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	海老と春菊のクリームソースペンネメニュー
	主食のペンネをはじめ、鮮やかな彩りが食欲そそる昼食メニュー。
	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



	ペンネは茹でる手間なし！ 豆乳を使えばカロリーを抑えて、やさしい味わいに。
	材料（8人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント


	ニンニクとオリーブオイルを効かせた、 食欲を刺激する一品です。
	材料（30人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント


	コンビ加熱で甘みを凝縮！ 手軽につくれる栄養豊富なデザート。
	材料（30人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント



