
□夕食 □材料 □手順概要

チーズハンバーグ 挽肉 1000g１）玉葱を刻み、挽肉、副材料、塩胡椒と混ぜ、まとめる。

■参考調味料 □副材料 玉葱 650 ２）ﾌﾗｲﾊﾟﾝで両面焼き、皿に移してﾁｰｽﾞをのせる。

ﾊﾟﾝ粉 少々 ＊ ＊配膳時、ﾁｰｽﾞをのせ、温めても良い。

・塩胡椒（少々） 小麦粉 少々 ﾐﾆﾄﾏﾄ 180 ３）ﾐﾆﾄﾏﾄ、ﾌﾞﾛｯｺﾘを切り、添え、ｿｰｽをかける。

･ｳｽﾀｰｿｰｽ（少々） 玉子 ﾌﾞﾛｯｺﾘ 250＊

＊ ｽﾗｲｽﾁｰｽﾞ ＊

ｺｰﾙｽﾛｰｻﾗﾀﾞ ｷｬﾍﾞﾂ 360 １）材料を細切りし、ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞで和える。

■参考調味料 □副材料 胡瓜 220＊

・ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ（少々） ＊ 人参 220＊

＊ ﾊﾑ 80g ＊

＊ ＊ ＊

＊

ﾘﾝｺﾞとｵﾚﾝｼﾞのｺﾝﾌｫｰﾄ りんご １）材料を切り、ﾚﾝｼﾞ対応皿に並べ、調味料をまぶす。

■参考調味料 □副材料 ｵﾚﾝｼﾞ

蜂蜜 少々 ＊ ３）ﾌﾗｲﾊﾟﾝに並べ、少量の水で、蓋をし蒸煮する。

・塩（少々） ＊ ４）蜂蜜をかける。

＊

＊

ｺﾝｿﾒｽｰﾌﾟ 長葱 150 １）材料を切り、煮る。

■参考調味料 □副材料 ﾐｯｸｽﾍﾞｼﾞﾀﾌﾞﾙ ＊

・ｺﾝｿﾒ（４ｹ） ＊ 120＊

・塩胡椒、醤油（少々） エノキ 250＊

ご飯 ＊ ＊

＊ ＊ ＊

□朝食 □材料 □手順概要

ﾍﾞｰｺﾝｴｯｸﾞ ﾍﾞｰｺﾝ 74g １）ベーコンに玉子をのせ、目玉焼きする。

■参考調味料 □副材料 ＊ ＊

・塩胡椒（少々） ＊ 玉子 ＊

＊

・醤油（少々） ＊

ホウレン草のﾂﾅﾏﾖﾈｰｽﾞ和え 大根 300 １）材料を細切りし、ホウレン草は茹でる。

■参考調味料 □副材料 ホウレン草 450 ２）ﾂﾅ、ﾏﾖﾈｰｽﾞで和える。

･ﾏﾖﾈｰｽﾞ（少々） ＊ ﾂﾅ缶 140g ＊

＊ ＊ ＊

＊

＊

ホットドッグ ﾄﾞｯｸﾞﾊﾟﾝ １）ﾊﾟﾝに具、ｿｰｾｰｼﾞ、ﾁｰｽﾞ、ｹﾁｬｯﾌﾟをのせ、

■参考調味料 □副材料 ｿｰｾｰｼﾞ 調理済み　配膳前に加熱。

・ｹﾁｬｯﾌﾟ（少々） ＊ ﾁｰｽﾞ ５枚 ＊

＊ 具 調理済み＊

ｸﾗﾑﾁｬｳﾀﾞｰ ｸﾗﾑﾁｬｳﾀﾞｰ １）調味料、牛乳を加え、温め直す。

・塩胡椒、酒（少々） 牛乳 ＊
□備考 ＊減塩のため、調味料は一度に入れず、必ず味見を行いながら、調整して下さい。

＊口に運び入れやすく、噛み味わいやすいように、調理をお願い致します。

・ｻﾗﾀﾞ油（大さじ2）

2ｹ

12枚

（参考：nr0**）

3ｹ

3ｹ ２）水が出た来たら、電子レンジで5分程度加熱する。

･砂糖（大さじ6）

・酒（大さじ2）

・酒（大さじ2）

9ｹ

・酒（大さじ2）

･ｻﾗﾀﾞ油（大さじ2）

9ｹ

2缶



１）玉葱を刻み、挽肉、副材料、塩胡椒と混ぜ、まとめる。

１）材料を切り、ﾚﾝｼﾞ対応皿に並べ、調味料をまぶす。
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