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	厚揚げのベーコンステーキ　和風ソースメニュー
	高たんぱく質の厚揚げステーキで、1日を元気にスタート！ヘルシーなうえに栄養満点の朝食です。
	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


	厚揚げにベーコンを巻いて旨みをプラス！和風オニオンソースで朝はさっぱりと。
	材料（15人分）
	分　量
	設定
	作り方
	調理ポイント


	ミネラル成分など栄養素が豊富な長芋を、煮くずれさせずにほっくりと。焦げ付きやすいそぼろあんはスチコンでお手軽に。
	材料（20人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方


