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	鶏と野菜のトマト煮込みメニュー
	カラフルに仕上げた洋食メニュー。とうもろこしごはんは洋風のおかずにも合います。
	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



	とうもろこしがほんのり甘く、プチプチと食感も楽しいコクのあるまぜご飯。
	材料（12人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント


	相性バツグンの鶏肉とトマト。野菜をたっぷり入れて、ボリューム満点の洋風煮込み料理。
	材料（10人分）
	分　量
	設定
	作り方
	調理ポイント


	スチーム加熱で春キャベツの色も栄養もそのままに。シャキシャキのリンゴが入ったサラダ。
	材料（10人分）
	分　量
	設定
	作り方
	調理ポイント



