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	肉豆腐メニュー
	たっぷり使われた牛肉が嬉しい！旨みが染みた野菜でほっこり身体が温まるメニュー。
	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


	牛肉をたっぷり使って低カロリー。しっかり旨味を吸った豆腐と野菜をカラダに優しい味付けで。
	材料（8人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント


	しっかり味の染み込んだ里芋に、ヒジキを加えて栄養アップ。
	材料（10人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント



