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	干ししじみの炊き込みご飯メニュー
	食欲のない夏にも優しい味付けがうれしい和食メニュー。肉・魚介・野菜をバランス良く。
	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



	「土用のしじみ」と呼ばれる夏のしじみは、夏バテに効果的！ショウガが香る炊き込みご飯です。
	材料（12人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント


	レンコンを加えてタンパク質控えめのふわふわのミートボール。優しい和風の味付けで煮込みました。
	材料（8人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント


	カロテン豊富なニンジンは焼くと味が濃くなり、旨みが倍増！三杯酢でさっぱりと。
	材料（8人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント



