
さつま揚げ 里芋のとも和え 

冷やし梅椀ゴーヤのゆかり揚げ 

太刀魚のﾑﾆｴﾙﾚﾓﾝｿｰｽ 

ポークビーンズ 

蒸しなすのﾏﾘﾈｻﾗﾀﾞ 

マンゴーのﾖｰｸﾞﾙﾄﾑｰｽ 

さんまのネギ味噌焼き れんこん団子 

白身魚のｶﾙﾊﾟｯﾁｮｻﾗﾀﾞ仕立て トマトの焼きﾘｿﾞｯﾄ 

鶏とたっぷり野菜の

けんちん汁 

ぶどうゼリー 

洋風茶碗蒸し 

カキのしぐれ煮飯ﾞ 

ﾛｰｽﾄｵﾆｵﾝﾉｺﾝｿﾒｽｰﾌﾟ 

ﾘﾝｺﾞﾖｰｸﾞﾙﾄｼｬｰﾍﾞｯﾄ 

パプリカのﾎﾟﾀｰｼﾞｭ 

ｼﾖｺﾗﾌﾞﾗﾝﾃﾞｰｹｰｷ 

ごま竜田揚げ 豆腐とひじきの和風ﾊﾝﾊﾞｰｸﾞ

おくらの豆乳ｽｰﾌﾟ 桃のムース 

白身魚のセサミソテ— 

シーザーサラダ 

吹き寄せきのこご飯 

ｼｰﾌｰﾄﾞｸﾘｰﾑﾊﾟｽﾀ 

牡蠣のヴィスク 

キッシュﾛﾚｰﾇ 

イタリアンﾐｰﾄﾎﾞｰﾙ

ﾍﾞﾘｰとﾏｽｶﾙﾎﾟｰﾈのﾑｰｽ 

ﾏｯｼｭﾙｰﾑのｸﾘｰﾑｽｰﾌﾟ 

パエリア 

いちごﾐﾙｸの焼きﾌﾟﾘﾝ 

菜の花とｵﾚﾝｼﾞのｻﾗﾀﾞ 

いわしのｲﾀﾘｱﾝマリネ アボカドタラモサラダ 揚げ魚のピリ辛黒酢ｿｰｽ  

ココナッツアイス 中華ちまきﾞ 

石焼き風ビビンバ イカフェ（韓国風刺身）

柚子のムース かに豆腐スープ 

あじ丼ﾟ 豆腐しゅうまい ｻﾗﾀﾞ風冷やしﾜﾝﾀﾝﾞ 

  

 
 
 
 
 

 

1 月 ３月 

７月 

10 月 

８月 ９月 

６月 

2022 年 
魚の下処理やさばけるようになりたい方の為のコースです。 ほぼ毎回お一人 1 尾さばきますので、確実に上達しま

す。自分でさばいた魚をおいしくお料理できるとカッコいいですョ！ 

４月 

12 月11 月

２月 

５月 

★月１回  ￥６，０００ ★６か月ｺｰｽ（6 回）\36,000⇒￥30,000  ※作り方 DVD 別途 1 枚￥500 【税別】


