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	サバのキノコおろしがけメニュー
	脂ののった秋サバと、栄養豊富な秋野菜をさっぱりいただく朝食メニュー。
	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



	ふっくらおいしいご飯です。
	材料（10人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント


	大根おろしの消化酵素が、栄養素の吸収をサポート！ キノコと合わせたさっぱり風味で、サバの味わいを引き立てます。
	材料（12人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント


	ねっとりとした里芋、まろやかな半熟卵に カリカリのジャコと三つ葉の香りがアクセント。
	材料（20人分）
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	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント



