
食物アレルギーをお持ちのお客様へ

特定原材料がその料理に使用されていることを明記したものであり、記載のない特定原材料が
その料理に含まれていないことを保証するものではありません。
アレルゲンの除去が保証されないとお困りのお客様におかれましては、お客様の安全を第一に
考え、やむを得ず食事の提供をお断りすることがございます。

★Tボーンステーキプラン
▼

BBQの焼き方の参考動画はこちら
　※季節によりメニュー内容が変わります

野菜類は炊事棟で洗ってから調理してください。

調理の前に手洗いをしましょう。

ゴミの分別にご協力お願いします。

衛生上、残った食材は回収させていただきます。

SDGsに取り組んだメニューをご提供しています。



セット内容
T-Bone Steak Set
Tボーンステーキセット

Meat

Vegetables Seasoning

Baguettes

Side dish

Sweets

Seafood

焼きマシュマロ イチゴタルトをみんなで作ろう！

網に直接のせると溶けて
しまうので要注意です。

ポイン
ト２

火の消えた
炭の近くで
炙ってきつね色に！

芳醇なバターと程良いガーリックが香る風味豊かなソースガーリックバターソース

BBQ 定番のソース。肉のうまみを引き立てます！BBQソース

ゆずの香りがするソースはお肉も野菜にも相性ばっちり！シェフこだわりの自家製ソース茂木産ゆずドレッシング

１ 野菜の旨味を引き出すアメリカンスタイル！
  
    

Tボーンステーキ　
骨付きソーセージ【小麦・乳・卵】
※ボリューム・サイズは人数により異なります。

プレミアムヤシオマス

皮付き玉ねぎ  じゃがいも 【乳】
ブロッコリー  かぶ
茂木町農家“空土ファーム”有機栽培の日替わり野菜

バゲット【小麦・乳】

ペンネ【小麦】
チーズフォンデュ【乳】
ビーフシチュー【小麦・乳】

タルト【小麦・乳・卵】
チーズムース【乳・卵】
チョコスティック【乳】　イチゴ
マシュマロ

ヒマラヤ岩塩 ブラックペッパー オリーブオイル
特製BBQソース【小麦】
ガーリックバターソース【乳】
茂木産ゆずドレッシング
オリジナルハーブミックス
薬味わさび【小麦】
マーガオスパイス【小麦】

麹みそ 茂木町産みそと益子町産麹のブレンド
こうじ

調理・食事時間　約１時間30分～２時間

 玉ねぎ 皮付きのまま上下をカットし、アルミホイルで包みます。

 じゃがいも 袋からあけてアルミホイルで包みます。

 バゲット アルミホイルに包みます。

 ブロッコリー 水気を含んだままアルミホイルで２重に包みます。

 かぶ ４分の１に切り中火で表面が焼き色がつくまで焼きます。

お好みでビーフシチューやチーズフォンデュにつけて召し上がれ！

食べ頃タイミング！
玉ねぎ　　  中火で約１０分
じゃがいも　弱火で約５分
バゲット　弱火で約２～３分
ブロッコリー　中火で約１０分

シェフの
こだわり

１. チーズをアルミ皿に入れ、火にかけ温まれば完成！
２. 焼きあがった野菜、お肉、バゲットなどをチーズフォンデュにつけて召し上がれ。
※フォンデュソースがあまったら、ペンネを入れ、最後にブラックペッパー

を加えるとチーズパスタの出来上がり！

Tボーンステーキ
１. 肉を袋から取り出し、ペーパータオルでドリップを拭き取ります。
２. 岩塩とブラックペッパーで下味をつけます。
３. 中火で両面にしっかり焼き色を付けて完成！
 ミディアムレアがおすすめ！
骨付きソーセージ
１. 中火で表面に焼き色をつけます。
２. ５分程弱火でじっくり中まで火を通したら完成！

２ かぶとヤシオマスのカルパッチョ風サラダ
  
    

コンロについて 強火
（炭が多い）

弱火
（炭が少ない）

ポイント１炭全体に火がまわるまで30分～40分かかります。
食材を調理するときは中火～弱火で！

肉類・玉ねぎ・
ヤシオマス

ソーセージ・じゃがいも・
バゲット

中火
おすすめ

弱火
おすすめ

強火で調理すると焦げてしまうので注意！

※火傷に十分ご注意ください。

時間の経過によって強火～弱火の位置が変わります。

１. お好みの大きさに薄くスライスしたかぶを水で洗います。
２. ヤシオマスの表面に岩塩、ブラックペッパー、ハーブをお好みでふり
　　オリーブオイルをぬります。
３. ヤシオマスを中火で両面約１０秒ずつ焼き、たたき風にします。
４. 焼いたヤシオマスを薄くスライスします。
５. かぶの上にヤシオマスをのせ、ゆずドレッシングをかけて完成！

１. イチゴを
   ４等分に
　 カットしよう

３. カットしたイチゴを
    花びらのように
    並べよう ４. ヘタをタルトの中心にのせ

   チョコスティックを好きな
   ところにかざろう！

完成！

おススメの作り方

３ チーズフォンデュを作ります。
  
    

4 お肉を焼きます。
  
    

袋からビーフシチューをスキレットにうつし、弱火でじっくりと温めて完成！
※焦げないように、定期的にかき混ぜましょう。
玉ねぎや焼いたかぶ、ブロッコリーを入れてもおいしく召し上がれます。 

５ 麹みそ香るビーフシチューを作ります。

茂木町産
こうじ

お好みで麹みそを

入れるとさらにうまみUP！

オススメはソース用

スプーンで１～２杯！

こうじ

誰が一番
キレイに
出来たかな？

イチゴののせ方は自由！

こうじ

地元のみそと麹を使った隠し調味料。ビーフシチューやお肉、野菜にも相性ばっちり！麹みそ
こうじ

２. チーズムースを
    タルトにしぼろう

茂木町産のとちあいか


