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	ジャコとミョウガのごはんメニュー
	梅の風味が染みた肉じゃがに、カルシウム豊富なごはん。爽やかな和定食が夏の朝にピッタリ。
	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



	カリッと焼き上げたジャコの歯ごたえと、ミョウガの爽やかな香りが食欲をそそります。
	材料（40人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント


	食欲がわかない夏に嬉しい。梅を一緒に煮込んだ、ほんのり酸味が効いた肉じゃがです。
	材料（15人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント


	カニカマとブロッコリーの彩りが鮮やか。ゆずこしょう風味のマヨネーズでまろやかに仕上げました。
	材料（20人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント



