
納品連絡書・兼調理概要書（第６版）

平成２９年 １２月 ２５日（月曜日） ←納品日 ＜ご注意＞

納品先→ ダンデ分 ＊スープ類を予定していません。

当日夕食→ 13 翌日朝食→ 11 ←食数 ＊ケーキ類、飲み物は、別途手配して下さい。

野菜重量→ 183 ＊

□材料 □手順概要

鶏唐揚げ 鶏肉 1380g１）鶏肉を切り、下味をつける。＊酒、塩胡椒等

■参考調味料 □副材料 冷凍ﾌﾗｲﾄﾞﾎﾟﾃﾄ ２）片栗粉をふり、油で揚げる。

片栗粉 少々 450g ３）付け合わせのフライドポテトを揚げる。

・ｹﾁｬｯﾌﾟ（少々） ＊ ﾊﾟﾌﾟﾘｶ 180 ４）ﾌﾞﾛｯｺﾘ、ﾊﾟﾌﾟﾘｶを切る。＊つけ合わせ

・酒（下味用） ＊ ﾌﾞﾛｯｺﾘ 250 ５）唐揚・ﾎﾟﾃﾄ・野菜を盛り、ｹﾁｬｯﾌﾟを添える。

・醤油（少々） ＊ ＊ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ、ポン酢醤油、ﾏﾖﾈｰｽﾞでもよい。

・塩胡椒（少々）＊ﾌﾗｲﾄﾞﾎﾟﾃﾄ用 ＊

ｻｰﾓﾝｻﾗﾀﾞ ｽﾓｰｸｻｰﾓﾝ 180g １）材料を切り、ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞで和える。

■参考調味料 □副材料 レタス 140 ２）粉ﾁｰｽﾞをふる。

・ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ（少々） 粉ﾁｰｽﾞ 少々 ﾐﾆﾄﾏﾄ 270 ＊

＊ ｺｰﾝ 140 ＊

＊ ＊ ＊

＊ ＊

ペペロンチーノ ﾊﾟｽﾀ麺 700g

■参考調味料 □副材料 市販ｿｰｽ ２）ﾊﾞｼﾞﾙを切る。

＊ ＊ ＊ ３）ｿｰｽをあたためて、麺、ﾊﾞｼﾞﾙと絡める。

＊ ＊ ＊

＊

ﾌﾙｰﾂ盛り合わせ ｶｯﾄﾊﾟｲﾅｯﾌﾟﾙ １）果物を切り、盛り合わせる。

■参考調味料 □副材料 ｷｳｲﾌﾙｰﾂ ＊

＊ ＊ ｲﾁｺﾞ ＊

＊ ＊

カットピザ 市販ﾚﾄﾙﾄピザ １）配膳直前にレンジで加熱、切り分ける。

■参考調味料 □副材料 ３枚 ＊必ず加熱方法を包装の裏面をみて確認下さい。

＊ ＊ ＊ ＊

＊

□朝食 □材料 □手順概要

白滝炒め煮 白滝 160g １）材料を切り、炒め煮する。

■参考調味料 □副材料 ﾍﾞｰｺﾝ 80g ＊

生姜 少々 ﾐｯｸｽﾍﾞｼﾞﾀﾌﾞﾙ ＊

・胡椒（少々） 200 ＊

ｲﾝｹﾞﾝ 100

青菜と竹輪の和え物 人参 180 １）材料を切る。

■参考調味料 □副材料 大根 340 ２）青菜、人参、大根を茹でる。

・ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ（少々） ＊ 竹輪 140g ３）ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞで和える。

＊ 青菜 200 ＊

＊

＊

アゲともやしの味噌汁 アゲ 80g ＊

■参考調味料 □副材料 もやし 200 ＊

＊ ＊ 若布 ＊

＊ ＊

ご飯 ＊ ＊

＊ ＊ ＊
□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。

有限会社　サウスポー　→連絡先 :  090-1816-4317  (ﾄﾉｻｷ携帯電話) 、 sokaisan@ezweb.ne.jp  (携帯メール）

ｇ(1人当り)

□夕食～　X'ｓ　予定メニュー　♪

・ｻﾗﾀﾞ油（鍋底3cm～）

（参考：nr0**）

１）麺を茹でる。＊１人あたり60g

5人分

・ﾄﾘｶﾞﾗ（大さじ2）

・味醂（大さじ2）

・醤油（大さじ2～）

・胡麻油（大さじ1）

大さじ3
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