
●オリビエサラダ　●ロシア風オープンサンドイッチ　
●サラダバー　●ロシア風魚のスープ（シチー）　●メバ
ルのポアレ ビーツのソース　●ロールキャベツのク
リーム煮込み ( ロールキャベツ トマトソース）　●チキ
ンカツレツ 香草バターソース（チキンソテー 粒マス
タードソース）　●ポークのロースト　ミックスベリー
ソース（ポークのストロガノフソース）　●本日のパスタ
●ピザ　●カレー又はハヤシ　●デザート

●オレンジ風味クスクスサラダ　●コールミート盛り合
わせ　●サラダバー　●グラーシュ　●白身魚のソテー 
ケッパーソース　●ミートローフ　●豚肉のカツレツ　
パプリカソース（豚バラ肉のビール煮）　●シュークルー
トとソーセージの蒸し煮（チキングリルローズマリー風
味）　●ジャーマンポテト（ポテト ニョッキのクリーム
煮込み）　●本日のパスタ　●ピザ　●カレーまたはハ
ヤシライス　●デザート

●イタリアンソーセージ盛り合わせ　●茸のバルサミ
コサラダ　●ブルスケッタ盛り合わせ　●サラダバー
●ミネストローネ　●小海老、イカ、白身魚のフリット
（白身魚のソテー　タップナードソース）　●ラビオリ
のクリーム煮込み　●チキンソテーディアボラ風（チ
キンのトマト煮込みカチャトラ風）　●ローストポー
クローズマリー風味（豚バラ肉の赤ワイン煮込み）　
●本日のパスタ　●ピザ　●カレー又はハヤシライス
●デザート

●クロックムッシュ　●クスクスと彩り野菜のマセドア
ンサラダ　●サラダバー　●魚介類のスープ仕立て　マ
ルセイユ風　●白身魚のポワレ白ワインソース（サーモン
のソテートマトソース）　●チキンのグリル　バルサミコ
ソース（チキンソテー　マスタードソース）　●季節野菜
のアンチョビバターソテー　●ポークのロースト温野菜
添え　ポルト酒ソース（ポークのグリル　赤ワインソース）
●本日のパスタ　●ポタージュスープ　●カレー又はハ
ヤシライス　●デザート

●チキン、小海老、アボガド、野菜のマリネ　●ホット
ドッグとベーグルサンド　●サラダバー　●コーン
チャウダースープ　●チリコンカン（小海老とマカロニ
のクリーム煮込み）　●白身魚のソテー焦がしバター
ソース●バッファローチキン（チキンのグリルケイジャ
ン風味）　●ミートローフ（豚バラ肉の煮込みオレンジ
風味）　●本日のパスタ　●ピザ　●カレー又はハヤシ
ライス　●デザート

●マグロ、アボガドのポキ　●サーモンのロミロミ　●サ
ラダバー　●本日の冷製スープ　●マヒマヒ　●チーズ
とスパムのオムレツ（ゴーヤチャンプル）　●モチコチキ
ン（フリフリチキン）　●ポークのローストパイナップル
風味（豚バラ肉のハワイアン煮込み）　●ロコモココー
ナー　●ハワイアンピラフ　●本日のパスタ　●ピザ　
●カレー又はハヤシライス　●デザート

●シーフードのトマトマリネ　●昔ながらのサンドイッチ
●サラダバー　●アサリと野菜のブイヨンスープ　●串
カツ盛り合わせ　●赤魚と茸のクリーム煮込み（サーモ
ンとほうれん草のグラタン仕立て）　●チキンガーリッ
クステーキ（チキン南蛮タルタルソース）　●ポークソ
テージンジャーソース（ローストポークマッシュルーム
ソース）　●シラスと茸のスパニッシュオムレツ　●本日
のパスタ　●ピザ　●カレー又はハヤシライス　●デ
ザート

●イタリアンソーセージとチーズの盛り合わせ　●ブ
ルスケッタ盛り合わせ　●サラダバー　●ブイヨン
スープ　●サーモンのポアレケッパーソース（メバル
とミニ帆立貝の蒸し煮クリームソース）　●魚介の
スープ仕立て　●チキンのトマト煮込みバスク風（チ
キンのソテーディアブル風）　●ポークのローストレ
ホールソース（ポークのグリル赤ワインソース）　
●本日のパスタ　●ピザ　●カレー又はハヤシライス
●デザート

月 金2025.1.6 12.26 ●フリードリンク付き （コーヒー、紅茶、ウーロン茶、オレンジジュース）
●月の前半、後半で料理内容を一部切り替えさせて頂きます。お楽しみください。
●仕入れ状況により料理内容が変更になる場合がございます。

1,400 90分制です
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