
※写真はイメージです。飾り等は付きません。通常のお弁当容器でお届けします。

太陽の恵みをたっぷり受けて育つ夏野菜は、　トマト、胡瓜、ピーマン、なす、とうもろこし、大葉　などカラフルな野菜が多く、

メニューに取り入れると食卓が明るくなります。　鮮やかな赤や緑、黄色の食材は、見た目からも元気が湧いてきますよね。

今回の新メニューは夏らしく、いつもと違う味わいのお料理をご用意しました。　ぜひ楽しんで、お召し上がりください。

来月の予告 来月は 8月の新メニューをご紹介します。お楽しみにお待ちください。

夏野菜 を使った　　　　　　　な創作メニューカラフル
2 0 2 5 . 7
宅配メニュー情報

今月の新メニューのご紹介
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バーベキューソースは、甘み・酸味・スパイスが
絶妙に絡み合った、食欲をそそる味わいです。
ケチャップを入れて、食べやすく玉葱と炒めました。

ごまドレを絡めて食べる牛肉のしゃぶしゃぶをイメージ
して作りました。胡瓜やもやしと一緒に盛り付けます。
さっぱりした物が食べたくなる夏にぴったりのお料理です。

真アジに大葉をのせたミニサイズのフライです。
食べやすい大きさですので、副菜として登場します。
大葉の風味がアクセントになっています。

パスタの定番、ナポリタンをペンネで作りました。
たっぷりのケチャップと、一緒に炒めたベーコン、玉葱、
ピーマンが、どこか懐かしさを感じるメニューです。

魚肉とイカのすり身に、とうもろこしを混ぜた天ぷらです。
黄色いとうもろこしがぎっしり詰まっています。
とうもろこしの甘みがおいしい、夏の天ぷらです。

ソースや中華風ではなく、だしの効いた焼そばは
いかがでしょうか。かつおだしに、ちくわと椎茸の
うまみが溶け合い、とことん和風の味わいです。

定番の卯の花を、味噌で作った創作メニューです。
みりんと味噌の自然な甘さで作りました。
ちくわが入っているのも、定番とは違うポイントです。

こうじ味噌は、麹の割合が高く、やさしい甘さがあります。
夏に食べたくなるなすに、こうじ味噌と醤油の味を
絡めました。白いご飯によく合う副菜です。

おからの食感に、ベーコンとカレーマヨの風味が
今までにない創作料理です。夏は爽やかに冷菜として、
冬は温めてしっとり、温菜として献立にお入れします。
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