
ＰＲポイント
ボリュームたっぷりで脂ののったステーキ肉を使
用しています。味付けは、ステーキソースをベー
スに、調理師さんが更に美味しくなるように、秘密
の味付けをしています。揚げにんにくをお肉の上
にトッピングし更に食欲をそそる
一品です。（臭いはがまん）

八尾駐屯地丼料理

作り方

１ 牛ステーキ用肉は、塩コショウをして焼き、
食べやすいサイズに切りステーキソースを
からめる。

２ 玉ねぎは、キャベツは、ごま油で炒める。

３ 大豆もやしは、ゆでる。

４ 盛り付けた御飯の上に、キャベツ、玉ねぎ、
大豆もやし、サニーレタスを盛り肉を盛り付
ける。(^^)/

５ 肉の上に、スライスした揚げにんにくをトッ
ピングして 出来上がり

「ステーキ丼」
～「また食べたい」の評価が多いメニュー～

ステーキ丼レシピ

栄養ポイント
お肉は、高カロリーですが、たくさんの野菜をトッ
ピングしていますのでバランスもよく食物繊維も
たっぷりとれます。にんにくがアクセントで更にス
タミナアップです。

材料 １人分（自衛隊員の分量です）

内地精米 １２０ｇ

牛ステーキ用肉 １００ｇ
玉ねぎ ５０ｇ スライス
大豆もやし ４０ｇ
キャベツ ５０ｇ カット
サニーレタス ５ｇ
ごま油 ２ｇ
塩コショウ 少々
醤油
むきにんにく ２ｇ
ステーキソース ３０ｇ
いりごま １ｇ
レモン


