
プ
ラ
ン
ト
ベ
ー
ス
フ
ー
ド
事

業
に
力
を
入
れ
る
カ
ゴ
メ
と
、

食
の
Ｓ
Ｄ
Ｇ
ｓ
に
も
積
極
的

に
取
り
組
む
曽
我
部
俊
典

総
料
理
長
が
共
創
し
て
、
お

い
し
く
、
美
し
い
、
本
格
フ

レ
ン
チ
の
ヴ
ィ
ー
ガ
ン
料
理

が
実
現
し
た
。
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カ

Vegan menu 
 KAGOME 

曽我部俊典
ザ・キャピトルホテル 東急 総料理長 兼 副総支配人

ゴ
メ
は
、
２
０
１
９
年
か
ら

動
物
性
原
材
料
を
配
合
せ

ず
、
植
物
性
素
材
を
使
っ
た

「
プ
ラ
ン
ト
ベ
ー
ス
フ
ー
ド
」
事
業
に

本
格
的
に
参
入
し
て
い
る
。“
野
菜
の

会
社
”
カ
ゴ
メ
だ
か
ら
実
現
し
た
お

い
し
く
手
軽
な
「
プ
ラ
ン
ト
ベ
ー
ス
フ

ー
ド
」
は
、
ヴ
ィ
ー
ガ
ン
や
ベ
ジ
タ
リ

ア
ン
に
対
応
す
る
メ
ニ
ュ
ー
の
重
要
性

が
ま
す
ま
す
高
ま
る
、
ホ
テ
ル
や
レ
ス

ト
ラ
ン
が
ま
さ
に
求
め
て
い
た
も
の
だ
。

　

ザ
・
キ
ャ
ピ
ト
ル
ホ
テ
ル 

東
急
の

曽
我
部
俊
典
総
料
理
長
は
、
食
に
関

す
る
サ
ス
テ
ナ
ビ
リ
テ
ィ
に
高
い
関
心

を
持
ち
、
新
し
い
料
理
の
世
界
を
開

拓
し
続
け
て
い
る
。
そ
の
総
料
理
長

が
長
年
大
切
に
し
て
き
た
レ
シ
ピ
に
、

カ
ゴ
メ
の
「
プ
ラ
ン
ト
ベ
ー
ス
フ
ー

ド
」
を
取
り
い
れ
て
ヴ
ィ
ー
ガ
ン
メ
ニ

ュ
ー
を
４
品
作
っ
て
い
た
だ
い
た
。

　
「
以
前
は
ヴ
ィ
ー
ガ
ン
料
理
で
あ
る

こ
と
が
ク
リ
ア
さ
れ
て
い
れ
ば
、
お
い

し
さ
は
あ
ま
り
問
題
で
は
な
か
っ
た
。

し
か
し
、
今
は
、
お
客
様
か
ら
ヴ
ィ

ー
ガ
ン
で
あ
っ
て
も
お
い
し
い
料
理
を

求
め
ら
れ
ま
す
。
今
回
使
用
し
た
ベ

ジ
ミ
ー
ト
ボ
ー
ル
や
エ
バ
ー
エ
ッ
グ
な

ど
を
は
じ
め
、
カ
ゴ
メ
さ
ん
の
プ
ラ
ン

ト
ベ
ー
ス
フ
ー
ド
は
、
使
い
勝
手
が
よ

く
、
と
て
も
良
く
で
き
て
い
て
、
自
分

の
料
理
に
ア
レ
ン
ジ
で
き
ま
し
た
」。

　
お
い
し
さ
と
と
も
に
、
環
境
へ
の
影

響
、
心
身
と
社
会
的
な
健
康
へ
の
配

慮
を
常
に
意
識
し
て
い
る
曽
我
部
総

料
理
長
は
、
カ
ゴ
メ
の
プ
ラ
ン
ト
ベ
ー

ス
フ
ー
ド
を
そ
う
高
く
評
価
す
る
。

Plant Based Foods
with 
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今回のヴィーガンメニューで使用したカゴメ商品

ベジミートボール１ｋｇ

野菜と大豆を使った植物性のミート
ボール。調味済みのため、温める
だけで提供可能。また、あんかけや
煮込み料理などの具材としても使え
る。

容量/入数：1kg/8　（冷凍）

ＥｖｅｒＥｇｇ１３０ｇ

2foodsとカゴメが双方の強みをいかし、共同開発
した“たまごじゃないたまご”エバーエッグ。にんじん、
白いんげん豆を原材料として使用し、独自技術との

「野菜半熟化製法」（国内特許出願中）で、卵
のふわとろ食感や色合いを実現した。

容量/入数：130g/40　（冷凍）

豆
で
で
き
た
ハ
ム
を
ベ
ジ
タ
リ
ア
ン
メ
ニ
ュ

ー
で
使
用
し
て
い
ま
す
が
、
動
物
性
油
脂

が
入
っ
て
い
る
の
で
ヴ
ィ
ー
ガ
ン
メ
ニ
ュ
ー

に
は
使
え
ま
せ
ん
。
カ
ゴ
メ
さ
ん
の
ベ
ジ
ミ
ー
ト
ボ

ー
ル
を
使
え
ば
ヴ
ィ
ー
ガ
ン
料
理
が
簡
単
に
で
き
る

な
と
今
回
思
い
ま
し
た
。
ヴ
ィ
ー
ガ
ン
料
理
の
開
発

は
、
お
い
し
く
す
る
た
め
に
何
を
の
せ
て
い
く
か
、
旨

味
成
分
を
何
で
補
う
か
が
課
題
で
、
ず
っ
と
研
究
中

で
す
。

　

４
年
前
に
着
任
し
て
か
ら
婚
礼
料
理
の
レ
シ
ピ
と

イ
ラ
ス
ト
を
書
き
た
め
て
い
ま
す
。
そ
れ
ら
の
料
理
の

デ
ザ
イ
ン
、
見
た
目
は
そ
の
ま
ま
に
、
ベ
ジ
タ
リ
ア
ン

や
ヴ
ィ
ー
ガ
ン
料
理
に
し
よ
う
と
し
て
い
ま
す
。　
　

　

昔
だ
っ
た
ら
ベ
ジ
タ
リ
ア
ン
・
ヴ
ィ
ー
ガ
ン
に
は
野

菜
だ
け
で
よ
か
っ
た
の
で
す
が
、
今
は
違
い
ま
す
。
フ

レ
ン
チ
の
表
現
は
変
え
ず
、
素
材
を
変
え
な
が
ら
ベ

ジ
タ
リ
ア
ン
や
ヴ
ィ
ー
ガ
ン
の
人
に
対
し
て
も
通
常
の

料
理
と
同
じ
ク
オ
リ
テ
ィ
ー
の
も
の
を
ご
提
供
し
た
い

と
思
っ
て
い
ま
す
。

　

昨
年
、『
サ
ス
テ
ナ
ブ
ル
テ
ー
ブ
ル
～
持
続
可
能
な

美
食
の
探
求
～
』
と
い
う
、
Ｓ
Ｄ
Ｇ
ｓ
の
イ
ベ
ン
ト

を
４
回
行
い
ま
し
た
。
こ
れ
が
か
な
り
勉
強
に
な
り
、

ベ
ジ
タ
リ
ア
ン
・
ヴ
ィ
ー
ガ
ン
料
理
の
レ
パ
ー
ト
リ
ー

も
広
が
り
ま
し
た
。
従
業
員
も
勉
強
し
、
知
識
を
ど

野菜だし調味料濃縮タイプ３００ｍｌ

じっくりと炒めた野菜から手間暇かけ
てとった野菜だしをベースに、トマト
とマッシュルームのうま味を加えただ
し調味料。素材そのもののおいしさ
を引き立て、複雑なうま味のあるメニ
ューが仕上がる。また、野菜を炒め
た香りや調理感も付与できる。

容量/入数：300ml/20　（常温）

オニオンソテーダイス３０国産たまね
ぎ使用１ｋｇ

国産たまねぎを5mm角のみじん切り
にして、生たまねぎの重量で約３０％
まで炒めた。たまねぎと大豆油のみ
を使用した「甘みとうま味」が凝縮さ
れた便利な野菜素材。

容量/入数：1kg/5×2B　（冷凍）

パンプキンピューレー１ｋｇ

冷凍状態のかぼちゃを細かく破砕し、
冷凍にした。食感がなめらか。加
熱済みのためそのままでも利用でき
る。

容量/入数：1kg/5×2B　（冷凍）

ソフリット（香味野菜ソテー）１ｋｇ

香味野菜（たまねぎ、にんじん、セ
ロリ）を時間をかけてじっくり炒めるこ
とで、野菜の甘み・うま味を引き出し
た、イタリア料理のだし。いろいろ
な料理のベースとして使うことで、味
の奥行きが広がる。

容量/入数：1kg/5×2B　（冷凍）

菜園風グリル野菜のミックス６００ｇ

地中海性気候で育った彩り鮮やかな
４種類のイタリア産野菜を具材感の
あるサイズにカット、グリル加工したミ
ックス品。料理に具材感・野菜の
彩りを手軽に付与できる。

容量/入数：600g/10　（冷凍）

曽我部俊典
ザ・キャピトルホテル 東急
総料理長 兼 副総支配人

カ
ゴ
メ
の
プ
ラ
ン
ト
ベ
ー
ス
フ
ー
ド
関
連
商
品
は
ク
オ
リ
テ
ィ
ー
が
高
く
、使
い
勝
手
も
い
い
で
す
ね
。

私
が
思
って
い
た
と
お
り
の
卵
料
理
や
魚
料
理
、

肉
料
理
に
見
立
て
た
ヴ
ィ
ー
ガ
ン
メ
ニュ
ー
が
で
き
ま
し
た
。

大

１９５９年神奈川県生まれ。１９８５年渡仏。「トック・ブランシュ」「ロベルガード」「ラ・コニエット」などのレストランで研鑽を積む。帰国
後、名古屋東急ホテルに入社。２００１年、セルリアンタワー東急ホテル「クーカーニョ」シェフ就任。２００７年にはミシュラン東京'08
で一ツ星を獲得。２００８年、横浜ベイホテル東急 総料理長に就任し、2017年からは副総支配人も兼任。２０１９年4月から現職。

ん
ど
ん
吸
収
し
て
い
ま
す
。

　

日
本
で
ベ
ジ
タ
リ
ア
ン
・
ヴ
ィ
ー
ガ
ン
の
ニ
ー
ズ
が

本
格
化
す
る
の
は
こ
れ
か
ら
だ
と
思
い
ま
す
。
そ
こ

に
向
け
て
準
備
を
し
て
お
か
な
い
と
い
け
ま
せ
ん
。

　

今
回
、
カ
ゴ
メ
さ
ん
の
商
品
を
使
っ
て
み
て
、
良

く
で
き
て
い
る
と
思
い
ま
し
た
。
使
い
勝
手
も
い
い
。

　
「
エ
バ
ー
エ
ッ
グ
」
の
ク
オ
リ
テ
ィ
ー
は
す
ご
い
で
す

ね
。
こ
こ
ま
で
や
る
か
と
い
う
く
ら
い
の
出
来
栄
え
に

な
っ
て
い
ま
す
。「
ベ
ジ
ミ
ー
ト
ボ
ー
ル
」
も
、
ク
オ

リ
テ
ィ
ー
が
高
い
。
普
通
の
ミ
ー
ト
ボ
ー
ル
と
遜
色

な
く
、
揚
げ
る
と
食
感
も
良
く
な
り
ま
す
。
白
菜
の

中
に
入
れ
た
料
理
で
は
、「
ベ
ジ
ミ
ー
ト
ボ
ー
ル
」
を

あ
え
て
加
熱
せ
ず
、
カ
ッ
ト
し
て
入
れ
て
豆
腐
の
よ

う
な
食
感
で
食
べ
て
も
ら
い
ま
す
。
多
様
な
使
い
方
が

で
き
る
こ
と
が
、
わ
か
っ
て
い
た
だ
け
る
と
思
い
ま
す
。

「
野
菜
だ
し
調
味
料
」
は
、
楽
で
い
い
で
す
ね
。
煮

込
ま
な
く
て
も
短
時
間
で
野
菜
の
う
ま
味
を
付
与
で

き
ま
す
。「
菜
園
風
グ
リ
ル
野
菜
の
ミ
ッ
ク
ス
」
も
、

火
が
入
っ
て
い
る
の
で
す
ぐ
に
使
え
て
便
利
で
す
。
料

理
の
最
後
に
入
れ
る
だ
け
で
馴
染
ん
で
見
た
目
も
き

れ
い
に
仕
上
が
り
ま
す
。

　

私
が
思
っ
て
い
た
と
お
り
の
卵
料
理
や
魚
料
理
、

肉
料
理
に
見
立
て
た
ヴ
ィ
ー
ガ
ン
メ
ニ
ュ
ー
が
で
き
ま

し
た
。
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ベジミートボールの“カリセン”とロメインサラダ　パンプキンピューレーのドレッシング

〈材料〉4人分
サラダ
ロメインレタス 	  1束（600g）
パンプキンピューレードレッシング※ 	  160g
ベジミートボール 	  6個(約135ℊ)
片栗粉 	  適宜
くるみの粗みじんロースト 	  20g
黒コショウ（粗挽） 	  少々
かぼちゃのチップ 	  適宜
エクストラバージンオリーブオイル 	  適宜
＊パンプキンピューレードレッシング（仕上がり200g）
ディジョンマスタード 	  15g
パンプキンピューレー 	  60g
赤ワインビネガー 	  30cc
塩 	  1.5g
黒コショウ 	  少々
エクストラバージンオリーブオイル 	  100cc

〈材料〉4人分
米 	  200g
オリーブオイル 	  40cc
ソフリット（香味野菜ソテー） 	  100g
白ごまペースト 	  40g
白ワイン 	  40cc
野菜だしブイヨン(野菜だし調味料30cc：水770cc) 	 800cc
菜園風グリル野菜のミックス 	  300g
２ｆｏｏｄｓＥｖｅｒＥｇｇ （文中エバーエッグ）	  2袋(260g)
ルッコラ 	  20g
粗挽き黒コショウ 	  少々
塩 	  適量

〈
作
り
方
〉

①�

ボ
ー
ル
に
デ
ィ
ジ
ョ
ン
マ
ス
タ
ー
ド
、
パ

ン
プ
キ
ン
ピ
ュ
ー
レ
ー
、
赤
ワ
イ
ン
ビ
ネ

ガ
ー
、
塩
、
黒
コ
シ
ョ
ウ
を
入
れ
充

分
に
撹
拌
す
る
。
最
後
に
少
量
ず
つ

エ
ク
ス
ト
ラ
バ
ー
ジ
ン
オ
リ
ー
ブ
オ
イ
ル

を
加
え
、
ド
レ
ッ
シ
ン
グ
を
仕
上
げ
る
。

②�

ロ
メ
イ
ン
レ
タ
ス
の
外
の
葉
を
外
し
、

１
束
を
縦
に
１／４
に
カ
ッ
ト
す
る
。
水
洗

い
を
し
て
水
気
を
切
っ
て
お
く
。
そ
れ

を
更
に
斜
め
に
１／２
に
カ
ッ
ト
す
る
。

③�

ベ
ジ
ミ
ー
ト
ボ
ー
ル
を
押
し
つ
ぶ
し
、

煎
餅
の
よ
う
に
平
ら
に
す
る
。
周
り

に
片
栗
粉
を
ま
ぶ
し
１
７
０
℃
の
サ
ラ

ダ
オ
イ
ル
で
カ
リ
カ
リ
な
る
ま
で
し
っ

か
り
揚
げ
る
。

〈
盛
り
付
け
〉

（
26・
５㎝
デ
ィ
ナ
ー
プ
レ
ー
ト
オ
リ
ゾ
ン
）

①�

お
皿
に
カ
ッ
ト
し
た
ロ
メ
イ
ン
レ
タ
ス
を

２
カ
ッ
ト
分（
１
３
０
ｇ
）
盛
り
付
け
、

そ
の
上
か
ら
デ
ィ
ス
ペ
ン
サ
ー
を
使
い
た

っ
ぷ
り
の
パ
ン
プ
キ
ン
ピ
ュ
ー
レ
ー
ド
レ
ッ

シ
ン
グ
を
か
け
る
。
そ
し
て
カ
リ
カ
リ

に
揚
げ
た
ベ
ジ
ミ
ー
ト
ボ
ー
ル
を
手
で

ち
ぎ
り
な
が
ら
盛
り
付
け
る
。

②�

更
に
く
る
み
の
粗
み
じ
ん
ロ
ー
ス
ト
を

散
り
ば
め
、
か
ぼ
ち
ゃ
の
チ
ッ
プ
を
飾

り
、
最
後
に
、
粗
挽
き
黒
コ
シ
ョ
ウ

を
振
り
掛
け
仕
上
げ
る
。

※
お
好
み
で
エ
キ
ス
ト
ラ
バ
ー
ジ
ン
オ
リ

ー
ブ
オ
イ
ル
を
掛
け
る

〈
作
り
方
〉

①�

ル
ッ
コ
ラ
は
水
洗
い
し
５㎝
に
切
る
。

②�

野
菜
だ
し
調
味
料
30
㏄
に
水
を
７
７
０

㏄
加
え
温
め
て
お
く
。

③�

鍋
に
オ
リ
ー
ブ
オ
イ
ル
と
米（
洗
わ
な

い
）
を
入
れ
て
中
火
に
か
け
、
米
全

体
に
油
が
回
る
よ
う
に
炒
め
る
。
次

に
ソ
フ
リ
ッ
ト（
香
味
野
菜
ソ
テ
ー
） 

、

白
ご
ま
ペ
ー
ス
ト
、
白
ワ
イ
ン
を
加
え

全
体
を
混
ぜ
る
。
そ
し
て
先
ず
３
０

０㏄
程
度
の
温
め
た
野
菜
だ
し
ブ
イ
ヨ

ン
を
注
ぎ
、炊
き
は
じ
め
る
。
そ
の
後
、

野
菜
だ
し
ブ
イ
ヨ
ン
を
少
し
ず
つ
加

え
な
が
ら
、
米
が
ア
ル
デ
ン
テ
の
硬
さ

に
な
る
ま
で
20
分
程
度
を
目
安
に
炊

い
て
行
く
。

④�

菜
園
風
グ
リ
ル
野
菜
の
ミ
ッ
ク
ス
を
加

え
て
加
熱
し
、
味
を
調
え
た
ら
、
最

後
に
ル
ッ
コ
ラ
を
入
れ
仕
上
げ
る
。

⑤�

エ
バ
ー
エ
ッ
グ
を
袋
ご
と
熱
湯
の
中
に

入
れ
、
約
５
分
温
め
る
。

〈
盛
り
付
け
〉（

28
㎝
デ
ィ
ナ
ー
プ
レ
ー
ト
内
銀
）

①�

お
皿
に
リ
ゾ
ッ
ト
を
盛
り
付
け
た
ら
直

径
８
㎝
の
セ
ル
ク
ル
を
真
ん
中
に
の
せ
、

そ
の
中
へ
エ
バ
ー
エ
ッ
グ
を
盛
り
付
け
、

セ
ル
ク
ル
を
外
す
。

②�

仕
上
げ
に
粗

挽
き
コ
シ
ョ
ウ
、

ル
ッ
コ
ラ（
分

量
外
）、
バ
ー

ジ
ン
オ
リ
ー
ブ

オ
イ
ル（
分
量

外
）
を
振
り

掛
け
完
成
。

ソフリットとグリル野菜のリゾット　エバーエッグ添え

Vegan menu with KAGOME Plant Based Foods Vegan menu with KAGOME Plant Based Foods Vegan menu with KAGOME Plant Based Foods    Vegan menu with KAGOME  Plant Based Foods Vegan menu with KAGOME Plant Based FoodsVegan menu with KAGOME Plant Based Foods

ザ・キャピトルホテル 東急  曽我部俊典 総料理長

「
ロ
メ
イ
ン
レ
タ
ス
を
使
っ
た
シ
ー
ザ
ー
サ

ラ
ダ
を
イ
メ
ー
ジ
し
、
ベ
ー
コ
ン
の
替
わ

り
が
ベ
ジ
ミ
ー
ト
ボ
ー
ル
の
カ
リ
セ
ン

（
ミ
ー
ト
ボ
ー
ル
を
わ
ざ
と
煎
餅
の
形

に
押
し
つ
ぶ
し
て
カ
リ
カ
リ
に
フ
ラ
イ
し
、

新
た
な
食
感
を
狙
っ
て
い
ま
す
）
で
す
。

シ
ー
ザ
ー
ド
レ
ッ
シ
ン
グ
の
ベ
ー
ス
に
は

カ
ゴ
メ
の
パ
ン
プ
キ
ン
ピ
ュ
ー
レ
ー
を
使

い
ま
し
た
。
フ
ラ
ン
ス
で
は
か
ぼ
ち
ゃ
の

ソ
ー
ス
が
沢
山
あ
り
ま
す
が
、
日
本
産

は
粘
る
の
で
ド
レ
ッ
シ
ン
グ
に
向
き
ま
せ

ん
が
、
カ
ゴ
メ
の
パ
ン
プ
キ
ン
ピ
ュ
ー
レ

ー
を
使
い
、
ち
ょ
う
ど
よ
い
粘
度
で
き
れ

い
な
色
合
い
に
仕
上
が
り
ま
し
た
」

「
リ
ゾ
ッ
ト
の
具
材
に
ソ
フ
リ
ッ
ト
と
菜

園
風
グ
リ
ル
野
菜
の
ミ
ッ
ク
ス
を
使
用
し
、

う
ま
味
と
彩
り
の
付
与
を
狙
っ
て
い
ま
す
。

誰
が
作
っ
て
も
同
じ
味
に
な
り
楽
で
す
ね
。

仕
上
げ
に
エ
バ
ー
エ
ッ
グ
を
真
ん
中
に
盛

り
つ
け
、
混
ぜ
て
召
し
上
が
っ
て
い
た
だ

く
提
案
で
す
。
エ
バ
ー
エ
ッ
グ
は
ど
う
見

て
も
ス
ク
ラ
ン
ブ
ル
エ
ッ
グ
で
、
加
熱
を

し
て
も
こ
の
状
態
が
変
わ
り
ま
せ
ん
。
完

成
度
の
高
さ
に
驚
き
ま
し
た
」
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〈
作
り
方
〉

①�

ボ
ー
ル
に
デ
ィ
ジ
ョ
ン
マ
ス
タ
ー
ド
、
パ

ン
プ
キ
ン
ピ
ュ
ー
レ
ー
、
赤
ワ
イ
ン
ビ
ネ

ガ
ー
、
塩
、
黒
コ
シ
ョ
ウ
を
入
れ
充

分
に
撹
拌
す
る
。
最
後
に
少
量
ず
つ

エ
ク
ス
ト
ラ
バ
ー
ジ
ン
オ
リ
ー
ブ
オ
イ
ル

を
加
え
、
ド
レ
ッ
シ
ン
グ
を
仕
上
げ
る
。

②�

ロ
メ
イ
ン
レ
タ
ス
の
外
の
葉
を
外
し
、

１
束
を
縦
に
１／４
に
カ
ッ
ト
す
る
。
水
洗

い
を
し
て
水
気
を
切
っ
て
お
く
。
そ
れ

を
更
に
斜
め
に
１／２
に
カ
ッ
ト
す
る
。

③�

ベ
ジ
ミ
ー
ト
ボ
ー
ル
を
押
し
つ
ぶ
し
、

煎
餅
の
よ
う
に
平
ら
に
す
る
。
周
り

に
片
栗
粉
を
ま
ぶ
し
１
７
０
℃
の
サ
ラ

ダ
オ
イ
ル
で
カ
リ
カ
リ
な
る
ま
で
し
っ

か
り
揚
げ
る
。

〈
盛
り
付
け
〉

（
26・
５㎝
デ
ィ
ナ
ー
プ
レ
ー
ト
オ
リ
ゾ
ン
）

①�

お
皿
に
カ
ッ
ト
し
た
ロ
メ
イ
ン
レ
タ
ス
を

２
カ
ッ
ト
分（
１
３
０
ｇ
）
盛
り
付
け
、

そ
の
上
か
ら
デ
ィ
ス
ペ
ン
サ
ー
を
使
い
た

っ
ぷ
り
の
パ
ン
プ
キ
ン
ピ
ュ
ー
レ
ー
ド
レ
ッ

シ
ン
グ
を
か
け
る
。
そ
し
て
カ
リ
カ
リ

に
揚
げ
た
ベ
ジ
ミ
ー
ト
ボ
ー
ル
を
手
で

ち
ぎ
り
な
が
ら
盛
り
付
け
る
。

②�

更
に
く
る
み
の
粗
み
じ
ん
ロ
ー
ス
ト
を

散
り
ば
め
、
か
ぼ
ち
ゃ
の
チ
ッ
プ
を
飾

り
、
最
後
に
、
粗
挽
き
黒
コ
シ
ョ
ウ

を
振
り
掛
け
仕
上
げ
る
。

※
お
好
み
で
エ
キ
ス
ト
ラ
バ
ー
ジ
ン
オ
リ

ー
ブ
オ
イ
ル
を
掛
け
る

〈
作
り
方
〉

①�

ル
ッ
コ
ラ
は
水
洗
い
し
５㎝
に
切
る
。

②�

野
菜
だ
し
調
味
料
30
㏄
に
水
を
７
７
０

㏄
加
え
温
め
て
お
く
。

③�

鍋
に
オ
リ
ー
ブ
オ
イ
ル
と
米（
洗
わ
な

い
）
を
入
れ
て
中
火
に
か
け
、
米
全

体
に
油
が
回
る
よ
う
に
炒
め
る
。
次

に
ソ
フ
リ
ッ
ト（
香
味
野
菜
ソ
テ
ー
） 

、

白
ご
ま
ペ
ー
ス
ト
、
白
ワ
イ
ン
を
加
え

全
体
を
混
ぜ
る
。
そ
し
て
先
ず
３
０

０㏄
程
度
の
温
め
た
野
菜
だ
し
ブ
イ
ヨ

ン
を
注
ぎ
、炊
き
は
じ
め
る
。
そ
の
後
、

野
菜
だ
し
ブ
イ
ヨ
ン
を
少
し
ず
つ
加

え
な
が
ら
、
米
が
ア
ル
デ
ン
テ
の
硬
さ

に
な
る
ま
で
20
分
程
度
を
目
安
に
炊

い
て
行
く
。

④�

菜
園
風
グ
リ
ル
野
菜
の
ミ
ッ
ク
ス
を
加

え
て
加
熱
し
、
味
を
調
え
た
ら
、
最

後
に
ル
ッ
コ
ラ
を
入
れ
仕
上
げ
る
。

⑤�

エ
バ
ー
エ
ッ
グ
を
袋
ご
と
熱
湯
の
中
に

入
れ
、
約
５
分
温
め
る
。

〈
盛
り
付
け
〉（

28
㎝
デ
ィ
ナ
ー
プ
レ
ー
ト
内
銀
）

①�

お
皿
に
リ
ゾ
ッ
ト
を
盛
り
付
け
た
ら
直

径
８
㎝
の
セ
ル
ク
ル
を
真
ん
中
に
の
せ
、

そ
の
中
へ
エ
バ
ー
エ
ッ
グ
を
盛
り
付
け
、

セ
ル
ク
ル
を
外
す
。

②�

仕
上
げ
に
粗

挽
き
コ
シ
ョ
ウ
、

ル
ッ
コ
ラ（
分

量
外
）、
バ
ー

ジ
ン
オ
リ
ー
ブ

オ
イ
ル（
分
量

外
）
を
振
り

掛
け
完
成
。

〈
作
り
方
〉

①�

白
菜
の
葉
を
大
小
共
に
塩
茹
で
す
る
。

小
さ
い
葉
っ
ぱ
は
水
分
を
切
っ
た
ら
オ

リ
ー
ブ
オ
イ
ル
を
塗
り
、
低
温
の
オ
ー

ブ
ン
で
焼
き
乾
か
す
。
大
き
い
葉
っ
ぱ

は
、厚
み
の
あ
る
部
分
を
そ
ぎ
落
と
す
。

②�

ベ
ジ
ミ
ー
ト
ボ
ー
ル
は
１／４
に
カ
ッ
ト
。

③�

鍋
に
オ
リ
ー
ブ
オ
イ
ル
と
押
し
つ
ぶ
し

た
ニ
ン
ニ
ク
を
加
え
軽
く
色
付
け
る
。

次
に
菜
園
風
グ
リ
ル
野
菜
の
ミ
ッ
ク
ス

を
加
え
熱
く
し
た
ら
白
ワ
イ
ン
を
注

ぐ
。
そ
こ
へ
ト
マ
ト
の
ダ
イ
ス
、
オ
レ

ガ
ノ
、
セ
ー
ジ
を
加
え
５
分
程
度
煮

込
む
。
味
を
調
え
ベ
ジ
ミ
ー
ト
ボ
ー
ル

を
混
ぜ
合
わ
せ
仕
上
げ
る
。

④�

③
で
煮
込
ん
だ
も
の
を
白
菜
で
包
み
、

表
面
に
オ
リ
ー
ブ
オ
イ
ル
を
塗
っ
て
オ

ー
ブ
ン
で
焼
い
て
仕
上
げ
る
。

⑤�

ミ
キ
サ
ー
に
ニ
ン
ニ
ク
、
松
の
実
、
塩・

白
コ
シ
ョ
ウ
そ
し
て
半
分
量
の
水
を

入
れ
充
分
に
撹
拌
す
る
。
次
に
ル
ッ
コ

ラ
と
残
り
の
水
を
加
え
更
に
滑
ら
か

な
状
態
に
撹
拌
す
る
。
最
後
に
エ
ク

ス
ト
ラ
バ
ー
ジ
ン
オ
リ
ー
ブ
オ
イ
ル
を

少
し
ず
つ
加
え
な
が
ら
ル
ッ
コ
ラ
の
ジ

ェ
ノ
バ
ソ
ー
ス
を
仕
上
げ
る
。

〈
盛
り
付
け
〉　　

  

（
26
㎝
リ
ム
プ
レ
ー
ト
）

①�

お
皿
の
真
中
に
温
め
た
鮮
や
か
な
ジ
ェ

ノ
バ
ソ
ー
ス
を
20
ｇ
載
せ
る
。
そ
の
上

に
オ
ー
ブ
ン
で
焼
い
た
白
菜
包
み
を
盛

り
付
け
る
。

②�

お
皿
の
周
り
に
フ
ィ
ン
ガ
ー
ラ
イ
ム
と

小
さ
な
白
菜
を
添
え
る
。

③�

最
後
に
お
皿
全
体
に
、
レ
モ
ン
の
皮
を

ゼ
ス
タ
ー
で
削
り
卸
し
仕
上
げ
る
。

〈材料〉4人分
白菜の葉大 	  4枚
白菜の葉小 	  12枚
オリーブオイル 	  適量
ニンニク 	  1片
菜園風グリル野菜のミックス 	  120g
白ワイン 	  20cc
トマトダイス缶 	  160g
オレガノ 	  適宜
セージ 	  適宜
ベジミートボール 	  8個(約180ℊ)
ルッコラのジェノバソース※ 	  80g
フィンガーライム 	  2個
レモンの皮 	  少々
塩・コショウ 	  適量
※ルッコラのジェノバソース　仕上がり220g
ニンニク 	  2g
松の実 	  40g
塩 	  3g
白コショウ 	  少々
水 	  70cc
ルッコラ 	  70g
エクストラバージンオリーブオイル 	  50cc

〈材料〉4人分
パンプキンピューレー 	  80g
プティトマト赤 	  2個
プティトマト黄 	  2個
オリーブオイル 	  適量
アマランサス 	  適宜
アネット 	  適宜
オニオンソテーダイス３０ 	  160g
ベジミートボール 	  20個(約450ℊ)
野菜だしブイヨン(野菜だし調味料10cc：水100cc) 	 110cc
コーンスターチ 	  少々
エクストラバージンオリーブオイル 	  20cc
ニンニクみじん切り 	  2g
エシャロットみじん切り 	  8g
ミヨネット(黒・白・ピンク) 	   2g
ライプオリーブ賽の目切り 	  12g
ドライトマト賽の目切り 	  12g
イタリアンパセリみじん切り 	 少々　　　　　　　　　　　   
塩・コショウ 	  適量

〈
作
り
方
〉

①�

プ
テ
ィ
ト
マ
ト
赤
、
プ
テ
ィ
ト
マ
ト
黄

を
そ
れ
ぞ
れ
半
分
に
カ
ッ
ト
し
、
塩
を

し
て
オ
リ
ー
ブ
オ
イ
ル
を
塗
り
オ
ー
ブ

ン
で
軽
く
乾
燥
さ
せ
る
。

②�

野
菜
だ
し
調
味
料
に
水
を
加
え
沸
か

し
、
コ
ー
ン
ス
タ
ー
チ
で
濃
度
を
付
け

て
餡
を
作
る
。

③�

鍋
に
エ
キ
ス
ト
ラ
バ
ー
ジ
ン
オ
リ
ー
ブ

オ
イ
ル
を
入
れ
、
ニ
ン
ニ
ク
と
エ
シ
ャ
ロ

ッ
ト
を
加
熱
し
軽
く
色
付
け
香
り
を

移
す
。
次
に
ミ
ヨ
ネ
ッ
ト
、
ラ
イ
プ
オ

リ
ー
ブ
、
ド
ラ
イ
ト
マ
ト
、
塩
を
加
え

加
熱
し
て
香
味
オ
イ
ル
を
作
り
、
最

後
に
イ
タ
リ
ア
ン
パ
セ
リ
を
加
え
仕
上

げ
る
。

④�

ベ
ジ
ミ
ー
ト
ボ
ー
ル
を
サ
ラ
ダ
オ
イ
ル

で
フ
ラ
イ
に
す
る
。

〈
盛
り
付
け
〉　
（
28
㎝
ク
ー
プ
プ
レ
ー
ト
青
）

①�

お
皿
の
右
側
に
温
め
て
味
を
調
え
た
パ

ン
プ
キ
ン
ピ
ュ
ー
レ
ー
を
ス
プ
ー
ン
で
盛

り
付
け
る
。
そ
こ
へ
セ
ミ
ド
ラ
イ
に
し

た
プ
テ
ィ
ト
マ
ト
赤
１／２
と
黄
１／２
、
そ
し

て
ア
マ
ラ
ン
サ
ス
、
ア
ネ
ッ
ト
を
飾
る
。

②�

次
に
皿
の
す
こ
し
左
側
に
８
㎝
の
セ
ル

ク
ル
を
載
せ
、
温
め
た
オ
ニ
オ
ン
ソ
テ

ー
40
ｇ
を
詰
め
る
。
そ
の
上
に
フ
ラ
イ

に
し
た
ベ
ジ
ミ
ー
ト
ボ
ー
ル
を
５
個
盛

り
付
け
る
。

③�

セ
ル
ク
ル
を
外
し
、
ベ
ジ
ミ
ー
ト
ボ
ー

ル
の
上
か
ら
野
菜
だ
し
の
餡
を
注
ぎ
、

最
後
に
香
味
オ
イ
ル
を
掛
け
て
仕
上

げ
る
。

白菜に包まれたベジミートボールとグリル野菜のオーブン焼き　鮮やかなジェノバソース

オニオンソテーを添えたベジミートボールのフライ　香味を効かせた野菜だしの餡かけソース

Vegan menu with KAGOME Plant Based Foods Vegan menu with KAGOME Plant Based Foods Vegan menu with KAGOME Plant Based Foods    Vegan menu with KAGOME  Plant Based Foods Vegan menu with KAGOME Plant Based FoodsVegan menu with KAGOME Plant Based Foods

「
魚
を
ラ
タ
ト
ゥ
イ
ユ
と
合
わ
せ
、
白
菜

で
包
み
オ
ー
ブ
ン
で
焼
い
て
提
供
す
る
イ

メ
ー
ジ
で
す
。
魚
を
使
い
、
実
際
に
婚
礼

で
お
出
し
し
て
い
ま
す
。
こ
こ
で
は
、
魚

の
替
わ
り
に
カ
ッ
ト
し
た
ベ
ジ
ミ
ー
ト
ボ

ー
ル
、
ト
マ
ト
で
煮
込
ん
だ
菜
園
風
グ
リ

ル
野
菜
の
ミ
ッ
ク
ス
を
ボ
イ
ル
し
た
白
菜

で
包
み
、
オ
リ
ー
ブ
オ
イ
ル
を
塗
っ
て
オ

ー
ブ
ン
で
焼
い
て
い
ま
す
。
鮮
や
か
な
色

を
長
持
ち
さ
せ
る
た
め
、
ル
ッ
コ
ラ
で
作

っ
た
ジ
ェ
ノ
バ
ソ
ー
ス
を
添
え
て
い
ま
す
」

「
ベ
ジ
ミ
ー
ト
ボ
ー
ル
を
王
道
の
調
理
方

法
と
し
て
フ
ラ
イ
に
し
ま
す
。
下
に
は
オ

ニ
オ
ン
ソ
テ
ー
を
丸
い
セ
ル
ク
ル
を
使
っ

て
敷
き
ま
す
。
野
菜
だ
し
調
味
料
で
作
っ

た
餡
の
ソ
ー
ス
に
、
に
ん
に
く
・
コ
シ
ョ

ウ
・
香
草
を
オ
リ
ー
ブ
オ
イ
ル
で
加
熱
し

た
も
の
を
加
え
て
ア
ク
セ
ン
ト
と
し
ま
す
。

ベ
ジ
ミ
ー
ト
ボ
ー
ル
は
お
い
し
い
け
ど
肉

と
は
違
う
味
が
し
ま
す
。
野
菜
だ
し
で
絡

ま
せ
て
食
べ
て
い
た
だ
く
た
め
に
餡
に
し

ま
し
た
。
こ
の
料
理
も
い
つ
も
自
分
が
作

っ
て
い
る
も
の
を
置
き
換
え
た
も
の
で
す
」


