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	厚揚げとゆで卵の明太マヨ焼きメニュー
	梅ごはんのすっきりした酸味と、明太マヨのコクで食欲が湧く朝食セット。
	献立セット
	献立セット中の各料理レシピは、本PDF2ページ以降に掲載しています



	ダシの風味と梅の酸味がマッチ！ 大葉のさわやかな香りで食欲アップ。
	材料（10人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント


	コクのあるソースが厚揚げとゆで卵を引き立てる！ アルミトレイを使えば配膳・洗浄がカンタンに。
	材料（8人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント


	手軽にたくさん作れるスピード副菜。 バルサミコ酢のフレッシュな酸味を効かせて。
	材料（30人分）
	分　量
	設定
	作り方
	調理ポイント



