






おさかなソーシュレッド、タイ産おくらスライス、
中華麺、冷凍錦糸卵、ミニトマト、
冷やし中華のタレ

①おさかなソーシュレッド、おくらスライス、錦
糸卵は解凍する。

②中華麺を茹でて、流水で冷やし、水を切る。

③器に②の麺を盛り付け、①の具材をのせ、ミ
ニトマトを飾る。

④冷やし中華のタレをかけて提供する。

材
　
料

調
　
理

包丁いらずの冷やし中華包丁いらずの冷やし中華

やわらかチキンカツ、トマト、パプリカ赤・黄、
紫玉ねぎ、パクチー、塩、ブラックペッパー、
レモン、オリーブオイル

①チキンカツを油で揚げる。

②トマト、パプリカ、紫玉ねぎをみじん切りにし
て塩、ブラックペッパー、レモン汁、オリーブオ
イルで和える。

③皿にカットした①を盛り付け、②をかけ、パク
チーとレモンを添えて提供する。
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チキンカツのサルサソースチキンカツのサルサソース

サクッとこだわり海老かき揚げ、
大根おろし、ごはん、白だし、水、
わさび、みょうが、万能ねぎ

①かきあげを油で揚げる。

②白だしを水で薄めて冷やしておく。

③丼にごはんを盛り、①のかき揚げ
をのせ、大根おろし、万能ねぎを飾
り、薬味を添える。

④白だしをかけながらお召し上がり
頂く。
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海老かきあげの冷やしだし茶漬け海老かきあげの冷やしだし茶漬け

大判鶏むね肉のサクサク揚げ、うどん、グリーンリーフ、
タルタルソース、万能ねぎ、南蛮ダレ、輪切り唐辛子

①うどんは茹でて流水で冷やし、水を切ってから南蛮ダレと絡める。

②大判鶏むね肉のサクサク揚げを油で揚げる。

③グリーンリーフ、①のうどんを器に盛
り付け、②をカットしてうどんの上に
のせる。

④③の鶏肉に南蛮ダレ・タルタルソー
スをかけ、万能ねぎと唐辛子を飾っ
て提供する。
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冷やしチキン南蛮うどん冷やしチキン南蛮うどん
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300gＰ辛子明太子、だし巻き卵、大葉、
全形海苔、酢飯

①海苔に酢飯を広げる。

②海苔の上に大葉をのせる。

③だし巻き卵をのせ、明太子をのせて巻き
あげる。

④８巻にカットする。
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だし巻き明太巻だし巻き明太巻

海老がギッシリ！海老カツ芯、リーフレタス、ミックス野菜、
エスカベッシュソース、全形海苔、酢飯

①海苔に酢飯を広げる。

②海苔の上にリーフをのせ、その上に海老カツを置く。

③エスカベッシュソースを絞り、ミックス野菜をのせて巻きあげる。

④８巻にカットする。
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野菜たっぷり海老カツ巻野菜たっぷり海老カツ巻

サーモントラウト鮭とろ粗びき、
サーモントラウト鮭とろ、アボカド、
かいわれ、中巻海苔、酢飯、とびこ卵

①海苔全体に酢飯を広げ、酢飯にとび
こ卵を広げて裏返す。

②アボカド、かいわれ、鮭とろ粗びき、
鮭とろをのせて巻きあげる。

③８巻にカットする。
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サーモンアボカドロールサーモンアボカドロール

サーモントラウト鮭とろ粗びき、ボイルズワイガニ、
ボイルむきえび生食L、CNむきえだまめ、シーディッシュ
かにフレーク、タイ産おくらスライス、ますこいくら、
きゅうり、とびこ、白ごま、錦糸卵、いなり皮、酢飯

いなり皮に酢飯を詰め、トッピングする。

①錦糸卵、鮭とろ粗びき、ますこいくら、枝豆

②錦糸卵、ボイルむきえび、ますこいくら

③錦糸卵、ボイルむきえび、ボイルずわいがに、　　　　　
きゅうりスライス、とびこ

④シーディッシュかにフレーク、鮭とろ粗びき、おくらスライス
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彩り海鮮飾りいなり彩り海鮮飾りいなり
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