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1A% : 570kcal/ agEyE : 2.0 49

BIFEWEA T 5CIc, DUEDYSY, BOBODHRREZEZEDET,

ity k [ IR ASBNETT
FR AR [302kcal 0.0g]
TR FIOMDTSA [181kcal 1.0g]
A SEIEPCEOUEDY ooy (25kcal 0.49]
st GWEPOSLIER [62kcal 0.6]
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astmavmEsmn w30 %
[1 A% : 336kcal/ BIEHNE : 04l
HZ25E VWLWCERTY,

7% (10A%)

ES 800g
7K 960cc

XBHL VERI YV ITUATHOEDERD ET,

7 E
10A%
KEXE
1 ave 100% 304 150°C
ToL5X

- RIFFES TRK (B30, L1EME) €. YILIKHITTKRIZL>DDE5,
ED 7

1. 65mMmM®DRT LIS IRIC K, KEAN, 7F%20T [BRET] TFERE, M 3,
2. MBAETHR. ZTOFFEFXAFIVEARATIONES L., IOHU TRE S,

e FERA Y F OFMICL > THKICEEFNZKDEDBEDZDT, KABICIFENRE, XFKOHG, PPLZEXHIC
KINEZ 3 %o

QRIKBICHTILTHKEID Z UIc & ZDKEIDIIR T, KAENDLINTIEHZ2HEDL>TL %,
QCHRDEEZTIFRWeHIC, AFAVERNTEST L,
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PIDOWAT 714 (RRER : £X)

SHNBEERE 0O 5
[TAZ : 18Tkcal/ BiEtHH%E : 1.0 g]

PIDGOHBS52NH, BODZEEELNVPMTHRELIFE U BOBEDEFIDRBREZRUVAT,
ce 2 QPN @fcAE<KE 11739 @FEE 1559 @RKLY 1499 @FEULWHEER AIE<E. EPA. DHA

- - #E (10A%) [ IEIASELETY
) = <trgla>
TV ZKEBL 700g  [70g]
RxR¥ (H#UAYIN) 20g  [29]
>a39H (HFUAYID) 15g [1.5¢]
KE (FHD) 159 [1.5g]
kg 50g  [bd]
pic 30cc  [3cc]
A= IAZ ) 60g  [6d]
=o0) 15g [1.59]
i ARF v (Blemd < LFAIN) 400g  [40g]
LU 150g  [15g]
RISTUA (HEYID) 30g [39]
= 8 %4
L& 4
ﬁ E XIBHL VEE I VI T TUAERDEDERD £,

KESE
1 ave 0% 8% 200°C
FTcUGZ

CTYVEBHEEET ROV —ICHh . BEDIESLLTIDICT B,
- IRIE, SHIFREEEDE %,

CEENUBOED FICDVWTELLIFCES

XY, BODILEEEDE S, (%1)

ED 7

1. R=ILic<#Ela>E AN TREEEDE., 20FDICLTALLESICHFET B, (%1) D T20mmDART L/ THITIEN
o

. 20mmMODIRTF IV TITHRF v &2, FIO20mmO KT IV I#IC L UE, KI8T HEILERD,

L 20TV [RRET] TFEVE. IIRT S,

. INEABER A 539, 3D L UE. RITYDDRTILIKVERDEL, 18, CUL&L&S5%FIRS,

L INESET . 30ED ORTIVISZED H U, 881K > T4%EHRZ o

abhwN

) FHERA Vb OFYER—ZNEUBES LS LD LTERLCBVDT, ¥BES <D LT IORBERT &
&L,

Copyright (C) 2016 HOSHIZAKI CORPORATION. All Rights Reserved.


/recipesearch/detail.php?rkey=a0185

2/3RFII 51T

ChIicpLEVDLEDYSY (FRR : &

sstmaEERE © D 4
[T A% : 25kcal/ BIEMHYE : 04 d]
RS Z Al o < DREBTF 7L ko BV > XD DV UE EFIZTo

ce 2 PN @cAE<KE 1069 OREE 1.6 @RK(EY:3.1g @ETBELRVWEER BYUMK. NLVULA

8 (10A%) [ 1RIASESETT
REZ Al < 300g [30g]
—yIy (WE&S541D) 60g [6d]
EYF & (KTRLTASETS) 109 [lg]
Zp>5bh (EHYID) 100g [10g]
<trgla>
e Uit B50cc [5cc]
whcx: g 10g [1d]
=)=V 20cc  [2cc]
Y > O 30cc  [3cc]

XBHEL VERFI YV ITTUATHOEDERD T,

1 AF—L - 5% 100°C

TcUGZ

CRIF ALK ERRPIVRE S ICTS,

D7

’

1. 40mMmONBHERTIVIKVIKRICRIB C Alce <, ZVvIyva AN, ATV L ABEOBOHIWFILICANEE Y F 2D,
[BRE1] TFEE. AT 5,

2. INEGEAH 5405, 1ORTFILISVERDHLU, AFYLRABOTILICANEZE 5D EDE, AFIVICREULANS,

3. MASETH. 2ORTILIVERDHL, TSARNFZ—TEPT,

4. IR—=)LIc3, <#MEla>Z ANTHMZ %,

W) EERI Y O2p5DEIHBNAT BT ETHILINBED, HOMHEDOBLHBRL B,
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	アジの磯辺フライメニュー
	揚げない磯辺フライに、ひじきのサラダ。磯の香りが食欲をそそります。
	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


	アジのなめろうを丸め、青のりを混ぜたパン粉で焼き上げました。磯の香りとアジの食感を楽しんで。
	材料（10人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント


	刺身こんにゃくの食感がアクセント。食物繊維たっぷりのひじきと和えて。
	材料（10人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント



