
 

ミートローフ～グレイビーソースがけ～ 

お肉をたっぷり使ったクリスマス定番の料理です。お肉の中の人参といんげんがアクセント 

になっています。刻んだベーコンをトッピングし、肉の旨みをさらに引き出しました。 

     ミートローフにかけてあるグレイビーソースは、野菜の味が濃縮されていて相性が抜群です!! 

 

鶏肉のマスタード焼き 

鶏もも肉をマスタードに漬け込み、オーブンでじっくりと焼き上げました。 

パン粉は一度濾して細かくし、粉チーズを加え、サクサクした食感と旨みが出るように工夫 

しました。ジューシーなお肉に酸味のあるマスタードの爽やかさが効いて、一度食べたら 

やみつきになる味です!! 

 

野菜のピクルス 

野菜丸ごとの美味しさを味わえる逸品です。彩りも鮮やかで食卓を華やかに演出します。 
かぶ・・・かぶの根にはアクが少なく「くせ」がないため、和食・洋食どちらのお料理にも 

合い、美味しく食べられます。熱に弱いビタミン Cを生かすなら生で食べるのがオススメです。 

パプリカ・・・抗酸化作用のあるビタミンA・C・Eが豊富に含まれています。 

パプリカは色の違いによって栄養成分に特徴があります。赤は皮膚や粘膜を守るカプサンチン 

が豊富で、黄は眼精疲労に、オレンジはビタミンＣがパプリカの中で一番多く風邪の予防や 

疲労回復に効果があります。 
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本日のメニューの一部をご紹介いたします。 


