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	鶏としめじのカレー炒めメニュー
	ピリ辛風味のカレー炒めは、ご飯がすすむ！旬の野菜、果物をふんだんに使ったメニュー。
	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


	柔らかい鶏むね肉とたっぷりの野菜を、カレー風味で味付け。ボリューム満点なのに、とってもヘルシー！
	材料（10人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント


	春菊の濃緑に、ニンジンの赤が色鮮やか。ほろ苦さをごまの風味でまろやかに仕上げた一品です。
	材料（20人分）
	分　量
	設定
	作り方
	調理ポイント


	旬の白菜と果物の食感、酸味、甘味をヨーグルトドレッシングで和えて、爽やかなサラダに。
	材料（12人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント



