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印度咖哩飯 洋蔥猪扒 海苔蛋捲 玉米濃湯

白米.雞肉.馬鈴薯(蒸.拌) 猪肉.洋蔥(燒) 蛋.海苔(烤) 玉米.蛋(煮)

香Q白飯 港式叉燒肉 鮮筍肉絲 海芽蛋花湯
白米(蒸) 猪肉(烤) 猪肉.筍子(炒) 海芽.蛋(煮)

燕麥飯 白玉燒雞 五香豆干 肉片蔬菜湯
白米.燕麥(蒸) 雞肉.蘿蔔(炒) 豆干(滷) 高麗菜.猪肉(煮)

福州乾拌麵 墨西哥烤雞 QQ滷蛋 番茄蛋花湯
麵.猪肉(煮.拌) 雞肉(烤) 蛋(滷) 番茄.蛋(煮)

香Q白飯 鳳梨咕咾肉 佛跳牆 綠豆粉條湯
白米(蒸) 猪肉.鳳梨(燒) 鴿蛋.芋頭.白菜(炒) 綠豆.粉條(煮)

香Q白飯 印尼沙嗲猪 海帶三絲 薑絲冬瓜湯
白米(蒸) 猪肉(炒) 海帶.豆干.紅蘿蔔(炒) 冬瓜.薑(煮)

和風親子丼 柳葉魚x2 肉絲馬鈴薯 芹珠大根湯
白米.雞肉.蛋(蒸) 柳葉魚(烤) 猪肉.馬鈴薯(炒) 蘿蔔.芹菜(煮)

香Q白飯 照燒豆包 番茄炒蛋 四季豆 昆布蛋花湯 水果

白米(蒸) 豆包(燒) 番茄.蛋(炒) 海帶.蛋(煮)

胚芽飯 炭烤香雞腿 韓風年糕 味噌豆腐湯

白米.胚芽米(蒸) 雞肉(烤) 年糕.白菜(炒) 豆腐.味噌(煮)

芝麻飯 宮保雞丁 薑絲海根 芋香西米露
白飯.芝麻(蒸) 雞肉(炒) 海根.薑(滷) 西谷米.芋頭(煮)

波波玉米飯 味噌燒肉 魚香豆腐 竹筍肉片湯

白米.玉米(蒸) 猪肉.味噌(燒) 豆腐.猪肉(燒) 猪肉.筍子(煮)

奶油蘑菇

義大利麵 菲力雞排 奶油玉米 南瓜濃湯

義大利麵.蘑菇.奶粉(煮.拌) 雞肉(炸) 玉米.奶油(炒) 南瓜.蛋(煮)

糙米飯 鐵板猪柳 香滷翅小腿 羅宋湯
白米.糙米(蒸) 猪肉.洋蔥(炒) 翅小腿(滷) 番茄.高麗菜(煮)

黃金蛋炒飯 炭烤雞排 回鍋肉 田園蔬菜湯
白米.蛋(蒸.拌) 雞肉(烤) 猪肉.豆干(炒) 猪肉.高麗菜(煮)

香Q白飯 蒜泥白肉 芝麻海結 冰糖銀耳湯

白米(蒸) 猪肉(燙.拌) 海帶.芝麻(滷) 白木耳(煮)

五穀飯 醍醐燒肉 紹子豆腐 玉米濃湯
白米.五穀米(蒸) 猪肉(燒) 猪肉.豆腐(燒) 玉米.蛋(煮)

胚芽飯 糖醋豚肉 桂筍肉絲 日式味噌湯

白米.胚芽米(蒸) 猪肉.洋蔥(燒) 猪肉.筍子(煮) 豆腐.海芽.味噌(煮)
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