


味彩御膳（あじさいごぜん） タイヘイ株式会社

献立名 材料名 使用量 単位 作り方 １人分
(g) 材料 調味料

金目鯛釜めし 金目鯛釜めしの素 1/5 Ｐ ①商品の裏面を見て、ご飯を炊飯します。 小麦・えび

冷凍青ネギカット 5 g ②①を盛り、茹でた青ねぎをのせてください。

※金目鯛釜めしの素1Pは米2合5人分を目安

としています

※ご使用の炊飯器の、炊き込み上限に注意して

炊飯してください

※材料（調味料）は浸漬時には加えないで下さ

い、米の芯が残る原因となります

やわらか若鶏の 冷凍やわらか若鶏の野菜3種巻きP 1/6 Ｐ ①若鶏の野菜3種巻き・厚焼玉子は湯煎で袋の 卵

野菜３種巻き 冷凍厚焼玉子Ｐ 1/6 Ｐ まま15分温め、野菜の甘酢和えは袋のまま流 卵・小麦 ※146

冷凍野菜の甘酢和えＰ 25 g 水解凍します。

②材料を盛り合わせてください。

※厚焼玉子は加熱しすぎると変色する恐れがあ

りますのでご注意下さい

里芋と 冷凍田舎煮P 50 g ①ボイルエビは蒸す又はレンジ等で加熱調理し 小麦 ※54

有頭海老の合わせ 有頭ボイルエビ5尾Ｐ 1/5 Ｐ ます。 えび
冷凍ほうれん草のだし和えＰ 1/10 Ｐ ②田舎煮は湯煎で袋のまま15分温め、ほうれ 小麦

ん草のだし和えは袋のまま流水解凍します。

③材料を盛り合わせてください。

和のパンケーキ 冷凍和のパンケーキ（黒蜜きなこ） 1/8 Ｐ ①パンケーキは商品の裏面を見て、自然解凍又 乳成分・卵・小麦

（黒蜜＆きなこ） 茹小豆缶 1/10 缶 は電子レンジで温めます。

②茹小豆をかけてお召し上がりください。

あさりのお吸い物 おすいものＰ 1 Ｐ ①あさりは茹でます。 水 7・1/2C 150 乳成分・小麦

冷凍むきあさり 10 g ②おすいものPは一袋、熱湯150ｍｌで溶き、

あさりを加えてお召し上がりください。

※貝類を加熱調理する際は中心部90℃で90

秒以上加熱したことを確認してください

栄養価

・野菜等生食する際は、次亜塩素酸ナトリウム溶液*で殺菌した後、流水で十分にすすぎ洗いをして下さい。

　＊次亜塩素酸ナトリウム溶液（200ppmで5分間又は100ppmで10分間）

・お届けした食材は、冷凍表記の食材は冷凍庫へそれ以外の食材は基本的に冷蔵庫へ保管し、冷凍野菜・冷凍既製品は凍ったまま加熱調理して下さい。
・加熱後はお早めにお召し上がりください。
・骨抜き魚を使用の場合は、小骨がとりきれていない場合がございますのでご注意下さい。
・献立は常食として作成しております。飲み込む力や噛む力が弱い方がお召し上がる場合は十分にご注意下さい。
・ご飯の栄養価は含まれておりません。
・特定アレルギー表示…乳成分・卵・小麦・落花生・そば・えび・かに・くるみ　　調味料のアレルギーは弊社でお届けしたものに限ります。
※54　本品製造工場では、卵、乳成分を含む製品を製造致しております。
※146　本品製造工場では小麦・卵・乳製品・落花生・えび・カニ・くるみを含む製品を製造しています。

エネルギー  286 kcal   蛋白質  15.5 g   脂質  7.2 g   炭水化物  40.9 g   塩分  4.7 g

※加熱調理・湯煎する際は中心部を75℃で1分以上加熱したことを確認してからご提供ください。

特定アレルギー表示
（※下記をご確認ください）

10人分調味料目安
(お客様にてご用意ください)


