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	チキンとかぼちゃのオープンサンドメニュー
	彩り豊かなオープンサンドをメインに。朝の気分を盛り上げるセットです。
	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



	低温スチームでチキンをやわらかく調理。 コクのあるホワイトソースがよく合います。
	材料（40人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント


	とろっとマイルドな口当たり。 たまねぎの優しい甘みが詰まったスープです。
	材料（15人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方

	かんたん手順のクイックメニュー！ 肉みそが野菜によく絡んで旨みたっぷり。
	材料（25人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント



