
メバルのポワレ 
ブールブランソース アンチョビ風味

３年目
 星野 里奈
新潟調理師専門学校

３年目
 星野 里奈
新潟調理師専門学校

メバルは冬から春にかけてが時期ですが産卵から回復した
4～5月が旬の魚です。ソースは白ワインで作ったフランスの
基本的なソースで仕上げました。

f�h
4月1日（水）～4月30日（木）まで

全て1,650円（税・サ込）

イタリア軒 若手料理人

６年目
池田 将人

新潟調理師専門学校

６年目
池田 将人

新潟調理師専門学校

生姜と味噌でマリネした鰆のじゃが芋包み焼き 
梅の香りのバターソース
旬のサワラを新潟の味噌でマリネし、新ジャガイモで包み、
焼き上げました。梅の香りのバターソースとお楽しみ下さい。

９年目
五十嵐 瑞葵
新潟調理師専門学校

９年目
五十嵐 瑞葵
新潟調理師専門学校

パンチェッタと春野菜の新潟県産米粉を
使用したもちもち生パスタ ルッコラ添え
イタリア産のパンチェッタと旬の春野菜がたっぷり入った新潟
県産米粉を使用したもちもち生パスタです。オリーブと香草で
作ったタプナードソースを味のアクセントにかけてあります。

P�ta

ポークロースのコトレッタ 
彩りサラダ添え
サクッと焼き上げたカツレツとたっぷりのサラダで軽い
食べ心地の一品です。

f�h

p�k
１０年目
野村 祐基

にいがた食育・保育専門学校えぷろん

１０年目
野村 祐基

にいがた食育・保育専門学校えぷろん

スペイン産栗豚のグリル旬野菜添え
山椒グレービーソース
スペイン産の豚肩ロースを長時間かけて柔らかく調理しま
した。山椒を効かせたソースと、旬野菜、温泉卵のグラチネと
共にお召し上がりください。

p�k4.1（水）
▼

4.6（月）
4.7（火）

▼

4.12（日）

4.13（月）
▼

4.18（土）
4.19（日）

▼

4.24（金）

4.25（土）
▼

4.30（木）

６年目
皆川 将也

新潟調理師専門学校

６年目
皆川 将也

新潟調理師専門学校


