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相愛大学とニッタバイオラボとのレシピ創造プロジェクトで９月の新メニュー発表

相愛大学との「レシピ創造プロジェクト」トップページ

弊社子会社のニッタバイオラボは相愛大学とレシピ創造プロジェクト（第２回）を推進して
おり、学生による「レシピ提案」と、先生方による「ちょっとためになる健康・栄養情報」を発
信しています。

９月のレシピ① 「素材を楽しむさっぱりレシピ」
ブドウとヨーグルトの二層ゼリー減塩サーモン寿司～だしジュレ添え～

「新発想レシピ」バックナンバー

９月のレシピ② 「食べ過ぎても大丈夫！ヘルシーメニュー」
タコのカルパッチョ～ゆず胡椒ジュレのせ～豆乳抹茶ゼリー枝豆添え
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