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	鶏むね肉とほうれん草の味噌ミモザ和えメニュー
	食欲そそる鮮やかな彩り！短時間で仕上がるので、朝にぴったりのメニューです。
	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


	しっとり仕立ての和え物を、卵のミモザで華やかに。 スチコンなら、すべての材料を手間なく一緒に加熱できます。
	材料（12人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント


	やさしい甘みのコーンドレッシングが決め手！ 加熱して和えるだけなので、パパッと手早くつくれます。
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	分　量
	設定
	作り方
	調理ポイント



