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	ゴボウとまいたけの茶飯メニュー
	香り豊かでコク深い。野菜たっぷり、和の夕食セットです。
	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



	食物繊維たっぷり！ ごぼう茶の香り高い、風味豊かな一品。
	材料（10人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント


	ジュワッと旨みがあふれ出す！ 具材たっぷりでもヘルシーな仕上がり。
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	分　量
	設定
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	作り方
	調理ポイント


	クリームチーズでコクとまろやかさをプラス。 栄養豊富なブロッコリーをおいしくいただけます。
	材料（20人分）
	分　量
	設定
	作り方
	調理ポイント



