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いかげそ団子・鯵団子
(いかげそ・鯵)

白身魚ときのこのテリーヌ
(白身魚・コーン・えのき・しめじ・エリンギ・人参・水菜)

❸

刺

身

❹

ス
ー
プ

夏の季節の水貝(出汁醤油)
(とり貝・生貝・赤貝・帆立・胡瓜・茗荷)

ロースト鮪＆ローストビーフ
(鮪・牛肉・玉葱・アスパラ・赤パプリカ・胡瓜)

❺

焼

物

❻

飯

物

穴子の肝吸い物
(穴子肝・鰹出汁・三つ葉)

穴子の蒲焼丼
(穴子・海苔・米・山椒)
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ー
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抹茶のムース

リンクされたイメージを表示できません。ファイルが移動または削除されたか、名前が変更された可能性があります。リンクに正しいファイル名と場所が指定されていることを確認してください。

7回
寿司屋が教える簡単な魚の捌き方と料理法

半期料理の総決算

平成26年7月14日（第2月曜日）
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