
上級コース 

クリスマスミートパイ 

 

 

☆詳細はホームページ

初級＆中級コース 

白菜の八宝菜 

 

 

 

 

 

 

 

注：うずら、えび、きくらげはなし 

初級コースは中級コースの準備に入ります 

終盤に入り、野菜の切り方、調味料の計り方をおさらいします 

上級コース 

アッシュ・パルモンティエ＆かぶの麹サラダ 
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①中級コース 

16：30～18：00 
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①中級コース 

15：30～17：00 
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①中級コース 

16：30～18：00 
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②中級コース 

16：30～18：00 
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②中級コース 

16：30～18：00 
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②中級コース 

16：30～18：00 
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②中級コース 

15：30～17：00 
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②中級コース 

16：30～18：00 
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上級コース 

16：30～18：00 
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①上級コース 

16：30～18：00 
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上級コース 

16：30～18：00 
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③中級コース 

15：30～17：00 
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上級コース 

16：30～18：00 
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初級コース  

16：30～18：00 
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②上級コース 

16：30～18：00 
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31 

初級コース  

15：30～17：00 

 

  

2024.1月 料理レッスン 

フランスの子供達に大人気の料理 

マッシュポテトにミートソース、チーズと 

こどもが好きな材料ばかりですね 

「食育」として「麹」についても学びます 

年末年始休み 

12/26～1/8  1/9（火）から通常レッスンスタート 

振替必要クラス 

◎中級コース 第①月曜日クラス、第①金曜日クラス 

◎上級コース 第②木曜日クラス 


