


にんじん

様々な料理に彩りをそえ

るにんじんは、 トッピング

のほか、 キーマカレーや

スープ、 中華の具材にも

おすすめです。

キャベツ

和洋中ジャンルを問わず

使え、コールスローや餃子、

たこやきお好み焼きの具材

としてもおすすめです。

いんげん

使いやすくカットされてい

るので、 おひたしや胡麻

和えなどの和食や、 スー

プの具材としても簡単に

使えます。

チンゲン菜

中華料理に良く利用され

るチンゲン菜は、 煮崩れ

しにくく、スープや煮込み

料理等にもおすすめです。

春　菊

色鮮やかな春菊は、 特有

の香りのアクセントを加え、

白和え、 かき揚げのほか、

おひたしなどの小鉢にも

ぴったりです。

ほうれん草

ごま和え、白和えの他、細

かく刻むことでスープ、焼

き飯、 パスタ等にも利用

でき、メニューの幅が広が

ります。

さといも

さといもは皮むきやカット

に手間のかかる食材です

が、 本品は刻んで扱いや

すいので手軽にお使い

いただけます。

じゃがいも

スープやキーマカレー、

オムレツなど幅広い料理

に利用でき、 調理時間の

短縮や手間を省くことが

できます。

畑　菜

京都では春の若菜として

親しまれる畑菜は、菜の花

と同じアブラナ科の野菜

で、 炒め物やスープなど

様々な料理におすすめです。

小松菜

風味豊かな小松菜は味噌汁、

鍋料理のほか、 おひたし、

炒め物などバリエーション

豊かにお使いいただけます。

白　菜

加熱することであまみを

増す白菜は、 鍋料理はも

ちろんのこと、餃子の具材

などにもおすすめです。

大　根

和食のイメージが強い大根

で す が コ ー ル ス ロ ー や

スープなど幅広い料理に

お使いいただけます。

しいたけ

刻む手間なく簡単に利用

できるため、 春巻や餃子

などの中華料理の具材に

おすすめです。

「ミリベジ」～冬の彩～

「みじん切り」の手間を解消してくれるのが、「ミリベジ」です。

選別した良質な原料をほぼ 5ｍｍにマイクロカットし、急速冷凍

させた「ミリベジ」は、和・洋・中を問わず多様なメニューに

彩りと華やかさを与えてくれます。

「ミリベジ」
商品一覧

細 か く 刻 ん だ
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