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レシピブック

VS

時短・簡便メニュー



時短・簡便商品のメニューバリエーションをご提案
購入したいレンジ調理商品1位を奪われた鮮魚部門が

「打倒・精肉」に燃える？



精肉メニュー



レンジ調理【精肉】

チーズタッカルビ

容器名：バイオ 食悦 25-15B 黒

【使用食材】
若鶏もも肉（230ｇ）※1/2にカットして使用、
旨辛焼のたれ（69g）
シュレッドチーズ（30g）

チキンステーキ（バジル）

容器名：バイオ 食悦 25-15B黒

【使用食材】
若鶏もも肉（230ｇ）※1/2にカットして使用、
鶏モモバジルソテーオイル700g（23g）

鶏モモバジルソテー
オイル700g

旨辛焼のたれ2㎏

辛さの中に深い
旨味とコク。

１０種類以上の香辛料・
ハーブが香る。



チキンステーキ（レモン）

容器名：バイオ 食悦 25-15B 黒

【使用食材】
若鶏もも肉（230ｇ）※1/2にカットして使用、
レモンペッパー焼オイル（23ｇ）
スライスレモン（1枚）

チキンステーキ（レモン）（小）

容器名：バイオ 食悦 20-15B黒

【使用食材】
若鶏もも肉（115ｇ）※1/2にカットして使用、
レモンペッパー焼オイル（15ｇ）
スライスレモン（1枚）

レモンペッパー焼オイル
700ｇ

レモンとペッパーの爽やかな
ソース。

スライスレモン
500g冷凍

洗浄不要で
そのまま使える。

スライスレモン
500g冷凍

洗浄不要で
そのまま使える。

レモンペッパー焼オイル
700ｇ

レモンとペッパーの爽やかな
ソース。

レンジ調理【精肉】



スペアリブ

容器名：バイオ 食悦 25-15B 黒

【使用食材】
スペアリブ（300ｇ）
焼肉オイル（30g）、
ガーリックフライドフレーク（3ｇ）

ガーリックポークステーキ

容器名：バイオ 食悦 25-15B黒

【使用食材】
豚肩ロース（240g） ※120g×2枚、
手羽のガーリックペッパー焼オイル（24g）、
ガーリックフライドフレーク（3ｇ）

焼肉オイル

お肉が柔らかく
仕上がる

一振りで味・見栄えを向上

ガーリックフライドフレーク250g

手羽のガーリック
ペッパー焼オイル
700g

一振りで味・見栄えを向上

ガーリックフライドフレーク250g

レンジ調理【精肉】



カットトンテキ

容器名：バイオ 食悦 25-15B 黒

【使用食材】
豚ローストンテキ用（280ｇ）
トンテキオイル（24g）
ガーリックフライドフレーク（3ｇ）

カットトンテキ（小）

容器名：バイオ 食悦 20-15B黒

【使用食材】
豚ローストンテキ用（180ｇ）
トンテキオイル（18g）
ガーリックフライドフレーク（3ｇ）

一振りで味・見栄えを向上

ガーリックフライドフレーク250g

一振りで味・見栄えを向上

ガーリックフライドフレーク250g

トンテキオイル700ｇ

お肉を柔らかく仕上げます。
スパイシーでコクのある味わい。

トンテキオイル700ｇ

お肉を柔らかく仕上げます。
スパイシーでコクのある味わい。

レンジ調理【精肉】



ガーリックビーフステーキ

容器名：バイオ 食悦 25-15B 黒

【使用食材】
牛肩ロースステーキ用（180ｇ）
焼肉オイル（モモ肉用）（18g）
ガーリックフライドフレーク（3ｇ）

レモンステーキ

容器名：バイオ 食悦 25-15B黒

【使用食材】
牛肩ロースステーキ用（180ｇ）
レモンペッパー焼オイル（23ｇ）
スライスレモン（1枚）

一振りで味・見栄えを向上

ガーリックフライドフレーク250g

焼肉オイル（モモ肉用）
700g

酵素とでん粉の力で、お肉を
ジューシーで柔らかく仕上げ
ます。香ばしい醤油味。

スライスレモン
500g冷凍

洗浄不要で
そのまま使える。

レモンペッパー焼オイル
700ｇ

レモンとペッパーの爽やかな
ソース。

レンジ調理【精肉】



タンドリーチキン

容器名：バイオ 食悦 25-15B 黒

【使用食材】
手羽元（300ｇ）
タンドリーチキンオイル（30g）

タンドリーチキン（小）

容器名：バイオ 食悦 20-15B黒

【使用食材】
手羽元（180ｇ）
タンドリーチキンオイル（18g）

タンドリーチキン
オイル

タンドリーチキン
オイル

レンジ調理【精肉】



定番メニュー フライパン調理【精肉】

ガーリックカットステーキ

容器名：宅悦20-20 リーストグリーン

【使用食材】
牛肩ロース（250ｇ）
サーロインステーキオイルソース（25ｇ）
ガーリックフライドフレーク（3ｇ）

サーロインステーキ
オイルソース700g一振りで味・見栄えを向上

ガーリックフライドフレーク250g

酵素の働きでお肉を
柔らかく仕上げます。

ガーリックビーフライス

容器名：宅悦20-20 リーストグリーン

【使用食材】
牛バラ切り落とし（200ｇ）
冷凍コーン（15g）、カットねぎ（10ｇ）
ガーリックフライドフレーク（5ｇ）
手羽のガーリックペッパー焼オイル（50ｇ）

手羽のガーリック
ペッパー焼オイル
700g

一振りで味・見栄えを向上

ガーリックフライドフレーク250g



プルコギ

容器名：宅悦20-20 ルミナスシルバー

【使用食材】
牛切り落とし（300ｇ）
プルコギのたれ（30ｇ）
刻みねぎ（3ｇ）

プルコギのたれ2㎏

ローストビーフ

容器名：宅悦20-20 レモンレタス

【使用食材】
牛モモブロック（230ｇ）※厚さ４～５㎝
ローストシーズニング１５ｇ（1袋）
ローストビーフソース２０ｇ（1袋）

ロースト
シーズニング１５ｇ

ごま油の豊かな
香りとコク深い甘味。

ロースト
ビーフソース 20ｇ

定番メニュー フライパン調理【精肉】



サムギョプサルセット

容器名：宅悦20-20 レモンレタス
60BL浅/60TCL

【使用食材】
豚バラ焼肉用6mm厚（200ｇ）
塩ごま油 １０ｇ（1袋）
追いだれ 旨辛 １０ｇ（1袋）
ガーリックフライドフレーク（7g）

塩ごま油 １０ｇ
一振りで味・見栄えを向上

ガーリックフライドフレーク250g

トンテキ

容器名：宅悦20-20 レモンレタス
60BL浅/60TCL

【使用食材】
豚肩ロース（230ｇ）
ガーリックフライドフレーク（3ｇ）
トンテキのたれ３０ｇ（1袋）
から揚げ用まぶし粉 ４０ｇ（1袋）

追いだれ 旨辛 １０ｇ

トンテキのたれ３０ｇ

一振りで味・見栄えを向上

ガーリックフライドフレーク250g
から揚げ用
まぶし粉 ４０ｇ

定番メニュー フライパン調理【精肉】



容器名：宅悦20-20 レモンレタス

【使用食材】
鶏むね肉（250ｇ）
チキン南蛮のたれ 35ｇ（1袋）
タルタルソース １５ｇ（2袋）
から揚げ用まぶし粉 ４０ｇ（1袋）

容器名：宅悦20-20 レモンレタス

【使用食材】
鶏もも肉（250ｇ）
油淋鶏用香味ソース ３０ｇ（1袋）
から揚げ用まぶし粉 ４０ｇ（1袋）

タルタルソース １５ｇ

チキン南蛮セット

油淋鶏セット

から揚げ用まぶし粉 ４０ｇチキン南蛮のたれ 35ｇ

から揚げ用まぶし粉 ４０ｇ油淋鶏用香味ソース ３０ｇ

定番メニュー フライパン調理【精肉】



容器名：宅悦20-20 レモンレタス
/90ＢＬ/ＴＣＬ

【使用食材】
豚肩ロース（230ｇ）、
玉ねぎみじん切り（60ｇ）
トマト煮込みソース ７０ｇ（1袋）
バターソース ７ｇ チルド （1袋）

ポークチャップセット

バターソース ７ｇ チルド （1袋）トマト煮込みソース ７０ｇ（1袋）

定番メニュー フライパン調理【精肉】



鮮魚メニュー



レンジ調理【鮮魚】

サーモンガーリックペッパー

容器名：バイオ 食悦 20-15B 黒

【使用食材】
銀鮭（80ｇ）×2
オリーブガーリックソテーオイル（16g）

サーモンレモンペッパー

容器名：バイオ 食悦 20-15B黒

【使用食材】
銀鮭（80ｇ）×2
レモンペッパー焼オイル（16ｇ）

オリーブガーリック
ソテーオイル700g

オリーブオイルと
ガーリックの旨み。

レモンペッパー焼オイル
700ｇ

レモンとペッパーの爽やかな
ソース。



レンジ調理【鮮魚】

サーモンバジルオイル

容器名：バイオ 食悦 20-15B 黒

【使用食材】
銀鮭（80ｇ）×2
サワラのバジル焼オイル（16g）

メカジキガーリックペッパー

容器名：バイオ 食悦 20-15B黒

【使用食材】
メカジキ（80ｇ）×2
オリーブガーリックソテーオイル（16g）

サワラのバジル焼
オイル ７００ｇ

バジルの爽やかな香り。

オリーブガーリック
ソテーオイル700g

オリーブオイルと
ガーリックの旨み。



レンジ調理【鮮魚】

メカジキレモンペッパー

容器名：バイオ 食悦 20-15B 黒

【使用食材】
メカジキ（80ｇ）×2
レモンペッパー焼オイル（16ｇ）

メカジキバジルオイル

容器名：バイオ 食悦 20-15B黒

【使用食材】
メカジキ（80ｇ）×2
サワラのバジル焼オイル（16g）

サワラのバジル焼
オイル ７００ｇ

バジルの爽やかな香り。

レモンペッパー焼オイル
700ｇ

レモンとペッパーの爽やかな
ソース。



レンジ調理【鮮魚】

ガーリックホタテ

容器名：バイオ 食悦 20-15B 黒

【使用食材】
ボイルホタテM玉（6ケ）
オリーブガーリックソテーオイル（12g）

レモンペッパーホタテ

容器名：バイオ 食悦 20-15B黒

【使用食材】
ボイルホタテM玉（6ケ）
レモンペッパー焼オイル（12ｇ）

オリーブガーリック
ソテーオイル700g

レモンペッパー焼オイル
700ｇ

レモンとペッパーの爽やかな
ソース。

オリーブオイルと
ガーリックの旨み。



レンジ調理【鮮魚】

ねぎ塩ホタテ

容器名：バイオ 食悦 20-15B 黒

【使用食材】
ボイルホタテM玉（6ケ）
海鮮ねぎ塩焼オイル（12g）

海鮮ねぎ塩焼オイル
７００ｇ

塩味ベースに
にんにくの旨み。



定番メニュー フライパン調理【鮮魚】

えびのアヒージョ

容器名：宅悦20-15平 レモンレタス
90BL/TCL

【使用食材】
ムキエビ（120g）
アヒージョオイル（80g）

ガーリックシュリンプ

容器名：宅悦20-24 レモンレタス
60BL浅/TCL

【使用食材】
殻付きバナメイ（130g）
アヒージョオイル（30g）
から揚げ用まぶし粉40g（1袋）
ガーリックフライドフレーク（5g）

アヒージョオイル
900g

アンチョビの旨みとコク。

一振りで味・見栄えを向上

ガーリックフライドフレーク250g

から揚げ用
まぶし粉 ４０ｇ

アヒージョオイル
900g



サーモンムニエル

容器名：宅悦20-24 レモンレタス

【使用食材】
銀鮭（80ｇ）×2
から揚げ用まぶし粉40g（1袋）
タルタルソース15g（2袋）
グリルシーズニングレッド5g（1袋）

鮭の西京焼き

容器名：宅悦20-15平 千年杉

【使用食材】
銀鮭（80ｇ）×2
西京漬の素（48g）

タルタルソース １５ｇ
から揚げ用
まぶし粉 ４０ｇ

グリルシーズニング
レッド5g（1袋）

西京漬の素1㎏

甘酒を使用した
深みのある甘味。

定番メニュー フライパン調理【鮮魚】



鮭の粕漬

容器名：宅悦20-15平 えん赤

【使用食材】
銀鮭（80ｇ）×2
粕漬の素（48g）

鮭の塩糀

容器名：宅悦20-15平 えん赤
【使用食材】
銀鮭（80ｇ）×2
生塩糀（16g）

生塩糀400g

魚をしっとり柔らかく。

定番メニュー フライパン調理【鮮魚】

粕漬の素1㎏

酒粕のまろやかな
甘みとコク。



鮭の醤油糀

容器名：宅悦20-15平 えん赤

【使用食材】
銀鮭（80ｇ）×2
生醤油糀（16g）

サワラの西京焼漬

容器名：宅悦20-15平 千年杉

【使用食材】
サワラ（80ｇ）×2
西京漬の素（48g）

西京漬の素1㎏

定番メニュー フライパン調理【鮮魚】

生醤油糀400g

魚をしっとり柔らかく。

甘酒を使用した
深みのある甘味。



赤魚粕漬

容器名：宅悦20-15平 えん赤

【使用食材】
赤魚×2フィーレ
粕漬の素（48g）

定番メニュー フライパン調理【鮮魚】

粕漬の素

酒粕のまろやかな
甘みとコク。



MEMO



MEMO




