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キッズカレープレート
かわいい型抜き野菜、これなら子どもも野菜が止まりません。

●
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カ
レ
ー

作り方

1

1

4

2

＜カレー＞
豚肉切り落とし ..........200g
玉ねぎ................................1個
じゃが芋...........................2個
人参 ................................1/2本
サラダ油..................大さじ1
水................................... 700ml
ハウス
バーモントカレー 230g
..........................1/2箱（115g）
ごはん.............................600g

＜トッピング＞
サクプリ!
えびフライ.......................4本
フライドポテト ..........120g
ブロッコリー..................8房
ミニトマト.......................4個
コーン............................... 80g
切れてるチーズ ...........適量
アクシアル
いりごま（黒）................適量

材料（4人分）

1 豚肉はひと口大に切る。玉ねぎは
1.5cmの角切りにする。じゃが芋は
1.5cmの角切りにして水にはなす。人
参は輪切りにして型で抜く。

2 鍋にサラダ油を温め、豚肉を入れて炒
める。肉の色が変わったら野菜を入れ
て炒める。水を加えて10分ほど煮る。
火を止めてルウを入れて溶かし、再び
火をつけてとろみがつくまで5分ほど
煮る。

3 フライドポテトは表示通り加熱する。
えびフライはレンジで温める。チーズ
は型でぬき、黒ごまで顔を作る。

4 ブロッコリーはゆでる。ミニトマトは
4等分に切る。

5 器にごはんを盛り付け、2のカレーを
かける。3・4・コーンを盛り付ける。

栄養成分（1人分）
所要時間

約35分
エネルギー

約866kcal
食塩相当量

約3.8g



89

かきと根菜のチャウダー
寒～い日におすすめの逸品! かきの濃厚な旨みが絶妙クリーミーです。

バターチキンカレー
トマトのほどよい酸み、バターのコクと旨みがたっぷり!

栄養成分（1人分）
所要時間

約25分
エネルギー

約562kcal
食塩相当量

約1.5g 栄養成分（1人分）
所要時間

約25分
エネルギー

約362kcal
食塩相当量

約2.2g ●
か
き

　●
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作り方

材料（4人分）

1

2

5

4

1 かきはザルに入れて塩をふり、流水で
ふり洗いする。鍋にかき・白ワインを
入れて火にかけ、沸騰したら火を止め
て蓋をして、そのまま余熱で火を通
す。

2 かぶはいちょう切り、人参は輪切りま
たは半月切りにする。長ねぎはぶつ切
りにする。れんこんはいちょう切りに
して水にはなす。

3 ブロッコリーはゆでる。

4 鍋にバターを溶かして2を炒める。水
を加えて煮立ったら弱火にして10分
ほど煮る。

5 4の火を止めてルウ・牛乳を入れてな
じませる。1のかきを汁ごと入れ、弱火
でとろみがつくまで煮る。

6 器に5を盛り付け、3を添える。

ス
ー
プ

　かき..............................12個
　塩 ..................................少々
　白ワイン..............大さじ2
かぶ ....................................1個
人参 ................................... 50g
長ねぎ................................1本
れんこん........................100g
ブロッコリー..................8房

バター............................... 20g
水................................... 600ml
エスビー
栗原はるみの
クリームシチュー
.................................1袋（54g）
アクシアル
あじわい牛乳............ 200ml

●
鶏
肉

　●
に
ん
に
く

　●
し
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　●
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　●
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　●
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み
じ
ん

カ
レ
ー

作り方

材料（4人分）
　鶏むね肉...........................2枚
　塩・こしょう..................少々
バター...................................30g
おろしにんにく ....... 小さじ2
おろししょうが ....... 小さじ2
　エスビー
　カレー粉................. 小さじ2
　カットトマト缶
　..............................1缶（400g）
　水 ..................................100ml
　固形コンソメスープの素
　.............................................1個

生クリーム.....................100ml
塩・こしょう......................少々
パセリみじん....................適量
＜ターメリックライス＞
米.............................................2合
ターメリックパウダー
....................................... 小さじ1
サラダ油..................... 小さじ1

1

2

3

3

1 米は研いで炊飯器に入れ、分量の
水・ターメリック・サラダ油を入れ
て混ぜ、炊き上げる。

2 鶏むね肉はひと口大に切って塩・こ
しょうする。

3 鍋にバター・にんにく・しょうがを
入れて火にかける。香りがしたら2
を入れて炒める。肉の色が変わった
ら、aを入れて煮る。

4 3が煮立ったら弱火にして鶏肉に火
が通るまで煮る。

5 4に生クリームを入れて温め、塩・こ
しょうで味を調える。

6 器に1を盛り付け、5をかける。パセ
リみじんをふる。

※炊飯時間除く

恵方巻
ご予約承り中

a
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海鮮クリームシチュー鍋
海鮮の旨みぎっしり! 野菜も甘くて、おいしい。

アチャール2種
酸みの効いたインドの漬物、カレーのつけ合わせにピッタリです。

冬野菜たっぷりカレー
ごろっと野菜が入ってお腹も気持ちも大満足!

クリーミー白和え
シチュールウで洋風に。なめらかな仕上がりです。

栄養成分（1人分）
エネルギー

約595kcal
食塩相当量

約2.6g
所要時間

約30分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約336kcal
食塩相当量

約5.0g
所要時間

約25分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約118kcal
食塩相当量

約1.1g
所要時間

約20分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約118kcal
食塩相当量

約1.1g
所要時間

約20分

●
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1 玉ねぎはくし形切りにする。
白菜はひと口大に切る。人参
は乱切りにする。しめじは石
突をとり、小房に分ける。エリ
ンギは石突をとり、縦4～6等
分に切る。

2 ブロッコリーはゆでる。

3 海鮮鍋具材セットのえびは背
わたをとる。

4 鍋にサラダ油を温め、1を炒
める。玉ねぎが透き通ったら
水を加え、野菜に火が通るま
で煮る。

5 4に海鮮鍋具材セットを加え
て煮る。具材に火が通ったら
火を止めてルウを加えて溶か
す。再び火をつけ、とろみがつ
くまで煮る。

6 5にブロッコリーを入れる。

作り方

鍋
も
の

●
ミ
ッ
ク
ス
ビ
ー
ン
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　●
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ゅ
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　●
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紫
キ
ャ
ベ
ツ

副
菜
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　●
ほ
う
れ
ん
草

材料（4人分）

海鮮鍋具材セット
............. 1パック（3人前）
玉ねぎ..........................1個
白菜 .......................... 200g
人参 .......................... 100g
しめじ...................... 100g
エリンギ................. 100g
ブロッコリー............8房
サラダ油...........大さじ1
水......................... 7カップ
ハウス
シチューミクス
クリーム......170g（2袋）

●
豆
腐

　●
ブ
ロ
ッ
コ
リ
ー

　●
人
参

　●
サ
ラ
ダ
チ
キ
ン

1 豚肉はひと口大に切って塩・
こしょうする。

2 大根・人参はひと口大の乱切
りにする。れんこんは乱切り
にして水にはなす。

3 白菜は3cm幅に切る。
4 ほうれん草はゆでて3cm長さ
に切る。

5 鍋にサラダ油を温め、2を入れ
て炒める。大根とれんこんが
透き通ってきたら端に寄せ、1
を入れて炒める。

6 5に水を入れ、野菜がやわらか
くなるまで煮る。3を入れて軽
く煮る。

7 6の火を止めてルウを入れて
溶かす。再び火をつけてとろ
みがつくまで10分ほど煮る。
最後に4を加える。

8 器にごはんを盛り付け、7をか
ける。

作り方 材料（4人分）

　豚肉切り落とし
　............................200g
　塩・こしょう....少々
大根 .......................150g
れんこん..............100g
人参 ..........................40g
白菜 .......................100g
ほうれん草............. 1束
サラダ油........大さじ1
水..........................700ml
ハウス
X-BLEND CURRY
（クロスブレンド
カレー）...1/2箱（70g）
ごはん...................800g

1 きゅうり・ミニトマト・玉ね
ぎ・セロリは角切りにする。

2 ボウルに1・ミックスビーン
ズ・レモンドレッシング・カ
レー粉を入れて和える。

3 紫キャベツはせん切りにし
て塩もみする。水気をし
ぼって酢・サラダ油を入れ
て和え、クミンパウダーを
ふる。

作り方 材料（4人分）

＜豆のアチャール＞
ミックスビーンズ
.......................... 1袋（50g）
きゅうり................ 1/2本
ミニトマト.................4個
玉ねぎ.........................50g
セロリ.........................50g
レモンドレッシング
.............................大さじ4
エスビー
カレー粉.......小さじ1/3
＜紫キャベツのアチャール＞
紫キャベツ............. 200g
塩................................ 少々
アクシアル
穀物酢................大さじ1
サラダ油...........大さじ2
クミンパウダー .... 少々

1 豆腐はキッチンペーパーにの
せ、水気をきる。

2 ブロッコリーは小房に分ける。
人参は短冊切りにする。

3 サラダチキンは細かくほぐす。

4 鍋に人参と水を入れて火にかけ
る。沸騰したらブロッコリーを
入れる。ブロッコリーに火が
通ったらザルにあげ、水気をき
る。

5 鍋に1を入れ、泡立て器でくず
し、なめらかになるまで混ぜる。

6 5を火にかけ、煮立ったら火を止
めてルウを加え、よく溶かす。再
び弱火にかけてかき混ぜながら
とろみがついてまとまるまで加
熱し、火を止めて粗熱をとる。

7 6に3・4を入れて和え、塩で味を
調える。

作り方 材料（4人分）

アクシアル
あじわい絹とうふ
.................... 1丁（300g）
ブロッコリー....1/2株
人参 ..........................30g
アクシアル
サラダチキン
（プレーン）............. 1袋
エスビー
栗原はるみの
クリームシチュー
.......................大さじ2.5
塩.............................少々

カ
レ
ー

1

1

4

1

2

3

1

2

7

1

2

3

副
菜

※水切り時間除く

恵方巻
ご予約承り中
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ぶりの甘酢あんかけ
カリッと焼いたぶりに、甘酢あんがよく合います。

たらとかきのアクアパッツァ風
フライパンで蒸し上げる簡単&美味なお魚メニューです。

栄養成分（1人分）
所要時間

約25分
エネルギー

約184kcal
食塩相当量

約2.8g 栄養成分（1人分）
所要時間

約15分
エネルギー

約314kcal
食塩相当量

約1.7g ●
ぶ
り

　●
ピ
ー
マ
ン

　●
人
参

　●
玉
ね
ぎ

作り方

材料（4人分）

1

2

5

3

1 ぶりは塩･酒をふって下味をつける。

2 1の水気をふきとり、薄力粉をつける。
フライパンにサラダ油大さじ3を温
め、ぶりを焼く。

3 ピーマン・人参はせん切りにする。玉
ねぎは薄切りにする。

4 aを混ぜ合わせる。

5 鍋にサラダ油小さじ2を温めて3を炒
め、4を入れる。煮立ったら水溶き片栗
粉でとろみをつける。

 6 器に2を盛り付け、5をかける。

主
菜

　ぶり切り身............. 4切れ
　塩・酒 ...........................少々
　薄力粉.........................適量
サラダ油..................大さじ3
ピーマン...........................1個
人参 ................................... 20g
玉ねぎ............................... 50g
サラダ油..................小さじ2

　水 .............................. 200ml
　鶏がらスープの素
　................................小さじ1
　砂糖.......................大さじ3
　醤油.......................大さじ2
　アクシアル
　穀物酢..................大さじ2
<水溶き片栗粉>
片栗粉.......................小さじ2
水................................小さじ4

●
あ
さ
り

　●
か
き

　●
た
ら

　●
に
ん
に
く

　●
ミ
ニ
ト
マ
ト

　●
パ
セ
リ

主
菜

作り方

材料（4人分）

　塩たら切り身 ........ 4切れ
　かき................................8個
　塩・こしょう..............少々
　薄力粉.........................適量
あさり.............................200g
ミニトマト.......................8個
にんにく...........................1片

Hana-well
エクストラ
バージンオリーブオイル
オーガニック.........大さじ2
白ワイン..................... 100ml
水................................... 100ml
塩･こしょう..................少々
パセリみじん................少々

1

2

5

3

1 あさりは砂出しする。かきはザルに入
れて塩（分量外）をふり、流水でふり洗
いする。

2 たらはこしょうをふり、かきは塩・こ
しょうしてしばらく置く。それぞれ水
気をふきとり、薄力粉をまぶす。

3 にんにくは縦半分にして芯をとり除
き、潰す。

4 フライパンにオリーブオイル・にんに
くを入れ、弱火にかける。香りがして
きたら、たらとかきを焼く。

5 焼き色が付いたら裏返し、あさり・ミ
ニトマト・白ワインを入れる。蓋をし
て蒸し煮にする。

6 あさりが開いたら水を入れて5分ほど
煮込み、塩・こしょうで味を調える。

7 器に6を盛り付け、パセリみじんをか
ける。

※砂出し時間除く

a

恵方
巻

ご予
約承
り中
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えびとチンゲン菜の塩炒め
プリプリえびとチンゲン菜のシャッキリ食感が楽しめます。

たらと明太子のとろろ鍋
とろ～りふわふわのとろろとピリ辛明太子の旨みが絶妙!

ひらひら野菜のぶりしゃぶ
だし汁にさっとくぐらせた旬のぶりが絶品!です。

生姜醤油の焼肉鍋
フライパンで焼いて、煮込むだけのカンタン鍋。

栄養成分（1人分）
エネルギー

約276kcal
食塩相当量

約2.4g
所要時間

約20分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約82kcal
食塩相当量

約0.6g
所要時間

約20分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約213kcal
食塩相当量

約5.2g
所要時間

約30分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約232kcal
食塩相当量

約4.2g
所要時間

約25分

●
え
び

　●
長
ね
ぎ

　●
し
ょ
う
が

　●
チ
ン
ゲ
ン
菜

1 えびは背わたをとり、塩・片栗
粉を入れて混ぜ、水洗いして
水気をふきとる。

2 長ねぎは縦半分に切って斜め
切りにする。しょうがは
1.5cm角の薄切りにする。

3 チンゲン菜は茎と葉を分け、
それぞれひと口大に切る。

4 フライパンにサラダ油・2を
入れて火にかける。香りがし
たら1を入れて炒める。えび
の色が変わったらチンゲン菜
を茎・葉の順に加えて、チンゲ
ン菜の色が鮮やかになるまで
炒める。

5 aを加えて味をつけ、水溶き片
栗粉を入れてとろみをつけ
る。

作り方

副
菜

●
た
ら

　●
辛
子
明
太
子

　●
長
芋

　●
水
菜

　●
長
ね
ぎ

　●
豆
腐

鍋
も
の

●
ぶ
り

　●
大
根

　●
人
参

　●
長
ね
ぎ

　●
水
菜

　●
豆
腐

材料（4人分）

　むきえび.................8尾
　塩 ........................... 少々
　片栗粉...........大さじ1
長ねぎ..................... 1/2本
しょうが.....................1片
チンゲン菜.................2株
サラダ油...........大さじ1
　酒 ....................大さじ1
　鶏がらスープの素
　.........................小さじ1
　塩・こしょう....... 少々
　水 ....................大さじ3
＜水溶き片栗粉＞
水.........................小さじ2
片栗粉................小さじ1

●
豚
肉  

●
白
菜  

●
ほ
う
れ
ん
草  

●
玉
ね
ぎ  

●
人
参  

●
も
や
し  

●
に
ら

1 大根・人参はピーラーでリ
ボン状に薄くむく。

2 長ねぎは斜め切りにする。
水菜は3cm長さに切る。豆
腐は8等分に切る。

3 ごまだれの材料を混ぜ合
わせる。

4 鍋にだし汁の材料を入れ
て煮立て、大根・人参・長ね
ぎ・豆腐・水菜の順に入れ
て煮る。ぶりをさっと煮
て、好みでごまだれをつけ
ていただく。

作り方 材料（4人分）
ぶりスライス盛り
（しゃぶしゃぶ用）
................................ 1パック
大根............................. 400g
人参 ............................. 100g
長ねぎ.............................1本
水菜 ............................ 1/2束
アクシアル
あじわい絹とうふ......1丁
＜だし汁＞
水............................ 7カップ
和風だしの素..小さじ1.5
塩........................小さじ1/2
醤油 ....................... 小さじ1
みりん................... 小さじ1
＜ごまだれ＞
アクシアル
すりごま（白）.....大さじ2
アクシアル
だし香るぽん酢
................................ 大さじ4

1 助宗たらは霜降りする。辛子
明太子はぶつ切りにする。

2 長芋は皮をむいて酢水（分量
外）につけ、すりおろす。

3 水菜は7cm長さに切る。人参
は細切りにする。長ねぎは斜
め切りにする。しめじは石突
をとり、小房に分ける。えのき
は石突をとり、半分の長さに
切る。エリンギは石突をとり、
半分の長さに切って縦4～6
等分に切る。豆腐は8等分に
切る。

4 鍋にaを合わせて温め、助宗た
ら・3を入れて煮る。火が通っ
たら辛子明太子・2を入れて
さっと煮る。

作り方 材料（4人分）

助宗たら切り身
............................. 1パック
だし香る
ぷちぷち辛子明太子
.......................................1腹
長芋 .......................... 300g
水菜 .......................... 100g
アクシアル
あじわい絹とうふ...1丁
しめじ..........................1袋
えのき..........................1袋
エリンギ........... 1パック
人参 ..............................1本
長ねぎ..........................2本
　水 .................... 7カップ
　和風だしの素
　.........................小さじ2
　塩 ....................小さじ2
　醤油................大さじ1
　みりん...........大さじ2

1 豚ロース肉は生姜醤油鍋
用スープ大さじ3を入れ
て下味をつける。

2 白菜は葉と茎を分ける。葉
は3cm長さに切る。茎は
3cm長さのそぎ切りにす
る。

3 ほうれん草はゆでて5cm
長さに切る。

4 玉ねぎは1cm幅に切る。

5 人参はせん切りにする。に
らは6cm長さに切る。

6 フライパンにサラダ油を
温め、1の豚肉と玉ねぎを
入れて炒める。他の具材を
入れ、生姜醤油鍋用スープ
3カップを入れて煮る。

作り方 材料（4人分）

　豚ロース
　超薄切り肉.....300g
　生姜醤油鍋用
　スープ........大さじ3
白菜 .......................100g
ほうれん草............. 1束
玉ねぎ...................100g
人参 .......................100g
もやし...................... 1袋
にら .......................... 1束
サラダ油........大さじ1
生姜醤油鍋用スープ
.......................... 3カップ

鍋
も
の
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YouTube 原信ナルス
レシピナビ公式チャンネルにて
レシピ動画公開中
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かきのトロトロ煮
ふっくら煮込んだかきの旨みがジュワッ!

鉄火まぐろのとろろかけ
カンタンだけど、おめでたい一品です。

いろいろまぐろのカナッペ
シンプルなのに美味～! まぐろの赤が華やかです。

生姜醤油の年明けうどん
ぽっかぽかの生姜醤油スープで新年をあたたかくお祝いしよう。

栄養成分（1人分）
エネルギー

約228kcal
食塩相当量

約1.0g
所要時間

約10分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約72kcal
食塩相当量

約2.3g
所要時間

約15分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約76kcal
食塩相当量

約0.5g
所要時間

約10分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約325kcal
食塩相当量

約6.2g
所要時間

約15分

●
か
き

　●
小
松
菜

　●
長
ね
ぎ

　●
し
ょ
う
が

1 かきはザルに入れて塩をふ
り、流水でふり洗いする。

2 小松菜は4～5cm長さに切
る。

3 長ねぎは縦半分に切って斜
め切りにする。しょうがは
1.5cm角の薄切りにする。

4 aは混ぜ合わせる。

5 フライパンにサラダ油・3を
入れて温め、香りがしたら2
を入れて炒める。

6 5に4を加え、煮立ったら1を
入れ、かきに火を通す。

7 6に水溶き片栗粉を入れて
とろみをつけ、最後にごま
油をふる。

作り方

副
菜

●
鉄
火
ぶ
つ
ま
ぐ
ろ
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長
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　●
小
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ぎ

副
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火
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ぐ
ろ

　●
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ラ
ッ
カ
ー

材料（4人分）

　かき.......................12個
　塩 ........................... 少々
小松菜...................... 200g
しょうが.....................1片
長ねぎ..................... 1/2本
サラダ油...........小さじ2
ごま油................小さじ1
　水 .................... 2カップ
　鶏がらスープの素
　.........................小さじ2
　塩 ................小さじ1/2
　醤油................小さじ2
＜水溶き片栗粉＞
水.........................大さじ2
片栗粉................大さじ1

1 鉄火まぐろは角切りにす
る。

2 それぞれのまぐろに塩を
ふり、オリーブオイル小さ
じ1ずつで和える。

3 小ねぎは小口切りにする。

4 クラッカーに2をのせ、好
みの調味料をのせ、3をの
せる。

作り方 材料（4人分）

鉄火ぶつまぐろ
................................100g
濃旨。鉄火ねぎとろ
................................100g
鉄火まぐろ..........100g
塩.............................少々
Hana-well
エクストラバージン
オリーブオイル
オーガニック
..........................小さじ3
小ねぎ....................適量
クラッカー...........18枚
＜調味料＞
こしょう...............適量
黒こしょう...........適量
柚子こしょう......適量
わさび....................適量

1 鉄火ぶつまぐろはaの調味
料を入れて混ぜ合わせ、下
味をつける。

2 長芋は皮をむいて酢水（分
量外）にはなし、すりおろ
す。

3 小ねぎは小口切りにする。

4 器に1を盛り付け、2をかけ
る。3をのせる。

作り方 材料（4人分）

鉄火ぶつまぐろ ... 200g
　醤油................小さじ2
　みりん...........小さじ1
　わさび.......小さじ1/2
長芋 .......................... 200g
小ねぎ....................... 適量

1 ほうれん草はゆでて3cm
長さに切る。長ねぎは小口
切りにして、水にはなす。

2 なるとは斜め薄切りにす
る。

3 鍋に生姜醤油鍋用スープ
2カップと水を合わせて
煮立たせる。

4 3にうどんを入れ、火を通
す。

5 器に4を盛り付け、具材を
のせる。

作り方 材料（2人分）

アクシアル 
さぬきうどん（冷凍）
................................... 2玉
ほうれん草.............50g
なると......................30g
長ねぎ..................1/4本
チャーシュー........ 4枚
コーン......................30g
生姜醤油鍋用
スープ............. 2カップ
水...................... 2カップ

副
菜
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YouTube 原信ナルス
レシピナビ公式チャンネルにて
レシピ動画公開中

YouTube 原信ナルス
レシピナビ公式チャンネルにて
レシピ動画公開中
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あなたの街の デジカメ通信

ポイントポイント

むとうさん

つくって            　くれたのは…

従業員一同、ご来店くださったお客
様に快適にお買い物をしていただ
けるよう、明るいあいさつ、親身で
誠実な接客を行っております。お気
軽にお声がけください。

明るく誠実な接客
柏崎漁港から直接仕入れた、鮮度
抜群のお魚を毎日販売しています。
種類豊富な魚が並ぶ売り場は多く
のお客様で賑わいます。お魚の調
理加工も承っております。

地元漁港水揚げ！
新野屋様のくろ羊かんや光月堂様の
どら焼きといった地元和菓子店の商
品や、老舗茶屋の年頭屋茶舗様のお
茶、地元米菓・焼き菓子など柏崎な
らではの銘品が充実しています。

好評！地元銘品コーナー

今回のお店は岩上店です

住 所
 
電話番号
営業時間
駐 車 場

新潟県柏崎市
岩上4-19
0257-20-1430
9：00～24：00
325台

岩上店は柏崎市を走る国道8号線近く
にあります。「明るい店内、広い売り場、
明るい笑顔」が特徴のお店です。柏崎
の鮮魚市場から仕入れる鮮度の良い
お魚が好評です。柏崎の夏は「えんま
市」「風の陣」「ぎおん柏崎まつり」など
イベントが多く、県内外のお客様で賑
わいます。ぜひお立ち寄りください。

お店情報
［原信 岩上店］

店長の「
のむら」

です！

1 切り餅は細かく刻む。

2 砂糖・水を混ぜ合わせたボウルに1 を入れて30分
ほど浸しておく。

3 いちごはヘタをとり、水気をふく。

4 ラップにこしあん15g程度をのせて広げ、いちご
の先端が出るようにして包む。同様に残りのいち
ごも包む。

5 2のボウルにふんわりとラップをかけて、600Wの
レンジで2～3分ほど加熱する。

6 5をゴムベラなどで水分をとばすように全体を手
早く混ぜ合わせ、なめらかにする。

7 バットに片栗粉を広げ、6をのせて片栗粉をまん
べんなくまぶす。8等分に分けて平らにのばし、4
の先端を下になるようにのせて包みこみ、口を閉
じる。

いちご........................ 8個
切り餅........................ 4個
砂糖 ............................50g
水............................100ml
こしあん.......120g程度
片栗粉......................適量

作り方材料（8個分）

切り餅でカンタンいちご大福

19

切り餅はなるべく細かく刻んでおき、砂糖水を混ぜる
ことでかたくなりにくく、おいしく食べられます。

お料理
紹介

［デザ
ート]

こんな
お店です

18

いちごの米粉ヨーグルトケーキ
甘酸っぱいいちごとしっとり生地が美味!

ワンタン卵スープ
あっさり、具だくさん! 溶き卵でふんわり仕上げます。

栄養成分（1人分）
エネルギー

約180kcal
ナトリウム

約81mg
所要時間

約60分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約60kcal
食塩相当量

約2.0g
所要時間

約10分
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1 いちごはヘタをとる。

2 ボウルにaを入れて混ぜ合
わせ、一度こす。

3 耐熱皿にいちごを並べ、2を
流し入れる。

4 3を170℃に予熱したオーブ
ンに入れ、45分ほど焼く。

作り方

●
ワ
ン
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材料（4人分）

1

2

3

1

2

4

1 椎茸は軸をとり、細切りに
する。

2 たけのこはせん切りにす
る。

3 小ねぎは小口切りにする。

4 鍋に水と鶏がらスープの
素・添付のスープを入れ、椎
茸・たけのこを加えて煮る。
火が通ったら塩・こしょう
で味を調え、ワンタンを加
えて煮る。

5 ワンタンに火が通ったら、
溶き卵を流し入れて火を通
し、小ねぎを入れる。

作り方 材料（4人分）

いちご...................... 200g
　卵 ..............................3個
　アクシアル
　あじわい牛乳..100ml
　アクシアル
　まろやかヨーグルト
　（プレーン）......100ml
　Hana-well
　新潟県産米粉 ......30g
　砂糖.........................50g

アクシアル
ワンタン........... 1パック
椎茸 ..............................2枚
たけのこ水煮...........30g
小ねぎ..........................1本
卵...................................1個
水......................3.5カップ
鶏がらスープの素
.............................小さじ2
添付のスープ............1袋
塩・こしょう........... 少々
※アクシアル ワンタンは1月
下旬発売予定です。

デ
ザ
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2月1日（土）より店頭設置予定です。次号予告本誌記事・写真の無断転載を禁じます。
料理で使用している商品は、店舗によってはお取り扱いしていない場合もございます。ご了承ください。

〈個人情報の取り扱いについて〉
お預かりした個人情報は、賞品の抽選・発送、個人を特定しない形での統計的解析、及びアンケート内容を誌面作成の参考として利用い
たします。お客様の個人情報は厳重に管理し、お客様の同意なしに業務委託先以外の第三者へ開示・提供することはありません。（法令等
により開示を求められた場合を除きます）お預かりした個人情報は、応募締切日から3ヶ月間保管した後、速やかに廃棄・消去いたします。
お問合先／レシピナビ編集室 電話（025）284-1737

発行：原信ナルスオペレーションサービス(株)
<お問合先／販促室 電話（0258）66-6716>
料理協力：新潟調理師専門学校

（順不同）
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＊ホームページからのご応募

原信・ナルスサイトの「レ
シピナビ」ページ下部に
ある「ご応募はこちらか
ら」の応募フォームをご
利用ください。
https://www.harashinnarus.jp/

応募フォームはこちらから

■応募方法

＊ハガキでのご応募

ハガキに1お名前（フリガナ）2年齢3性別4郵便番号・住所5電話番号6いつもご
利用いただいている原信・ナルスのお店7我が家のおすすめパスタレシピ（3月
号で発表予定）8レシピナビに対する意見・ご要望・作り方を知りたい料理9ご希
望のプレゼントの番号・メーカー名を明記の上、下記宛先までご応募ください。

〒950-0973 新潟市中央区上近江4-2-20 
新潟近江郵便局留 レシピナビ編集室「1月号プレゼント」係

プレゼント当選者の発表は、賞品の発送をもってかえさせていただきます。

2025年1月31日（金） ハガキ：当日消印有効　ホームページ：当日中まで受付

宛先

■応募締切

■抽選結果

プレゼント

P R E S ENT

※③はお酒です。ご応募は20歳以上の方に
　限定させていただきます。ご了承ください。

エスビー食品
エスビーセット（ドライキーマカレー中辛
100g×1個、赤缶37g×1個）

お酒

サッポロビール
風味爽快ニシテ1パック
（350ml×6本）

ハウス食品 5名様5名様 4名様
ハウスセット（クロスブレンドカレー中辛
140g×1個、ギャバンカレーパウダー缶
35g×1個）




