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	牛ひき肉と枝豆のチャーハンメニュー
	さっぱり仕立てのチャーハンに、酸味の効いた副菜を添えて。お箸がどんどん進む夏色ランチ。
	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



	余分な脂質をおさえたさっぱりチャーハン。 枝豆の風味が口いっぱいに広がります。
	材料（10人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント


	ナンプラーとレモン汁でエスニック風に。 パパイヤはスチームをかけて柔らかく、味わいまろやか。
	材料（20人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント


	卵もトマトも、スチコンなら一度の加熱で旨みを凝縮。 わかめを加えて彩り鮮やか。
	材料（15人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント



