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カンタン！  おいしい！  ヘルシー！

6
のお店で材料がそろうお料理メニュー！
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5 父の日メニュー特集

チキンのスープカレー
根菜のやさしい甘みを生かした、さらっとスパイシーなカレーです。

●
鶏
手
羽
元

　●
人
参

　●
じ
ゃ
が
芋

　●
玉
ね
ぎ

　●
パ
レ
ル
モ

　●
ゆ
で
卵

　●
ク
ロ
ス
ブ
レ
ン
ド
カ
レ
ー

カ
レ
ー

作り方

1

2

4

3

鶏手羽元...........................8本
人参 .................................100g
玉ねぎ.............................100g
じゃが芋........................300g
パレルモ（赤・黄）..各1/2個
ししとう...........................8本
サラダ油..................小さじ1
ゆで卵................................4個
水................................4カップ

固形コンソメ
スープの素.......................1個
ハウス
X-BLEND CURRY
（クロスブレンドカレー）
.............................................3片
塩............................小さじ1/2
こしょう.........................少々
ごはん.............................800g

材料（4人分）

1 人参は半分の長さに切って縦4等分
にする。玉ねぎはくし形に切る。
じゃが芋はひと口大に切る。

2 パレルモはひと口大の乱切りにす
る。ししとうは竹串で穴をあける。
フライパンにサラダ油小さじ1を温
め、パレルモ・ししとうを入れて炒
める。

3 鍋に1・水・コンソメを入れて火にか
ける。煮立ったら鶏肉を入れて10分
ほど煮る。

4 いったん火を止め、カレールウを入
れて溶かす。

5 4を再び加熱し、塩・こしょうで味を
調える。

6 器に5を盛り付け、半分に切ったゆ
で卵・2をのせる。ごはんを添える。

栄養成分（1人分）
所要時間

約30分
エネルギー

約737kcal
食塩相当量

約3.2g
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アガベナッツのカナッペ
シロップの甘みとチーズの塩けが絶妙なバランスで、おつまみにもピッタリ!

●
ミ
ッ
ク
ス
ナ
ッ
ツ

　●
ア
ガ
ベ
シ
ロ
ッ
プ

　●
チ
ー
ズ

　●
ク
ラ
ッ
カ
ー

作り方

材料（4人分）

1 容器にミックスナッツ・アガベシロッ
プを入れ、30分ほど漬ける。

2 カマンベールチーズは12等分に切る。

3 クラッカーに1・2をのせる。

●
ま
ぐ
ろ

　●
サ
ー
モ
ン

　●
長
芋

　●
貝
割
大
根

　●
生
春
巻
き
の
皮

副
菜

デ
ザ
ー
ト

●
ひ
と
く
ち
ケ
ー
キ

　●
メ
ロ
ン

　●
バ
ナ
ナ

　●
ホ
イ
ッ
プ
ク
リ
ー
ム

作り方

作り方

　アクシアル
　4種ミックスナッツ
　素焼き.......................... 50g
　Hana-well
　オーガニック
　アガベシロップ........ 80g

カマンベールチーズ....1個
クラッカー.....................12枚1

2

4

1

2

3

1

2

3

3

副
菜

1 まぐろ・サーモンは10cm長
さの棒状に切る。

2 長芋は酢水（分量外）につ
け、10cm長さの細切りにす
る。貝割大根は根元を切り
落とす。小ねぎは10cm長さ
に切る。クリームチーズは4
等分に切る。

3 わさびマヨソースの材料を
混ぜ合わせる。

4 生春巻きの皮をさっと水に
くぐらせ、まな板の上に置
く。4枚にまぐろと2、残りの
4枚にサーモンと2をのせて
巻く。

5 4を食べやすく切って器に
盛り付け、3のソースを添え
る。

まぐろ刺身用サク
................................100g
サーモン刺身用サク
................................100g
長芋 .......................100g
貝割大根........ 1パック
小ねぎ..................1/2束
クリームチーズ
.......................4個（60g）
生春巻きの皮........ 8枚
＜わさびマヨソース＞
マヨネーズ....大さじ3
レモン汁........小さじ2
わさび.............小さじ2

1 カットメロンは5mm角に
切る。

2 バナナはいちょう切りに
してレモン汁をふる。

3 ひとくちケーキはカップ
からはずし、ホイップク
リームを絞る。

4 3に1・2・ピンクペッパー
をのせる。

Hana-well
ひとくちケーキ
.....................1袋（12個）
カットメロン........30g
　バナナ.............1/3本
　レモン汁...........少々
ホイップクリーム
.................................適量
ピンクペッパー
.................................適量

材料（4人分）

材料（4人分）

まぐろとサーモンの生春巻き
お刺身を包むだけでオシャレ! ピリ辛わさマヨがよく合います。

ひとくちフルーツケーキ
フルーツをかわいくトッピング! 子どもと手作りしてみましょう。

栄養成分（1人分）
エネルギー

約268kcal
食塩相当量

約0.7g
所要時間

約20分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約144kcal
食塩相当量

約0.1g
所要時間

約10分

栄養成分（1人分）
所要時間

約10分
エネルギー

約159kcal
食塩相当量

約0.3g
※漬ける時間除く
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チキンのオイマヨソテー
マヨネーズ×オイスターソースでコクと旨みがアップ!

●
鶏
む
ね
肉

　●
グ
リ
ー
ン
リ
ー
フ
レ
タ
ス

　●
ミ
ニ
ト
マ
ト

作り方

材料（2人分）

1 グリーンリーフレタスは冷水にさら
して水気をきり、食べやすい大きさに
ちぎる。ミニトマトは半分に切る。

2 ボウルにaを合わせる。

3 鶏むね肉はそぎ切りにして、2のボウ
ルに入れ10分漬ける。

4 フライパンにサラダ油を温め、3を入
れて両面焼く。火が通ったら残りの3
のたれを加え、絡めて焼く。

5 器に4を盛り付け、1を添える。

鶏むね肉...........................1枚
　オイスターソース
　................................大さじ1
　みりん..................大さじ1
　酒 ...........................大さじ1
　砂糖...................大さじ1/2
　キユーピー
　マヨネーズ.........大さじ1

サラダ油.........................適量

グリーンリーフレタス
.............................................2枚
ミニトマト.......................4個

1

2

4

3

主
菜

栄養成分（1人分）
所要時間

約20分
エネルギー

約347kcal
食塩相当量

約1.1g

a



1011

Yummy! ケチャポークチャップ
ケチャップの甘酸っぱい味つけが食欲をそそる一品です。

HARA★NARUトッポギ風野菜炒め
甘辛～く炒めたおもちとたっぷり野菜が美味!

栄養成分（1人分）
所要時間

約20分
エネルギー

約330kcal
食塩相当量

約1.9g 栄養成分（1人分）
所要時間

約15分
エネルギー

約456kcal
食塩相当量

約2.6g ●
豚
肉

　●
玉
ね
ぎ

　●
し
ょ
う
が

　●
キ
ャ
ベ
ツ
ミ
ッ
ク
ス

作り方

主
菜

材料（2人分）

1

2

5

3

1 豚肉は塩・こしょうする。周りに薄力
粉をまぶす。

2 玉ねぎは1枚ずつはがして、くし形切
りにする。

3 aの調味料を混ぜ合わせる。

4 フライパンにサラダ油を温め、2の玉
ねぎを入れてさっと炒め、端に寄せ
る。1を入れて火が通るまで焼く。

5 玉ねぎと混ぜ合わせ、3を入れて絡め
る。

6 器に5を盛り付け、キャベツミックス
を添える。

主
菜

　豚ロース肉薄切り
　......................................200g
　塩・こしょう..............少々
 　薄力粉........................適量
玉ねぎ............................... 80g
サラダ油..................大さじ2

　カゴメ
　トマトケチャップ
　................................大さじ3
　Yummy!
　ガーリック＆ペッパー
　................................大さじ3
　おろししょうが.......適量
アクシアル
キャベツミックス.........1袋

●
H
A
R
A
★
N
A
R
U
焼
肉
赤
だ
れ

　●
玉
ね
ぎ

　●
人
参

　●
キ
ャ
ベ
ツ

　●
切
も
ち

　●
小
ね
ぎ

作り方

材料（4人分）

HARA★NARU焼肉 赤だれ
甘辛ヤンニョムダレ
（牛肉）.............................200g
玉ねぎ.............................100g
人参 ................................... 50g
キャベツ........................100g
アクシアル
生杵つき切もち .............3個
小ねぎ................................2本
サラダ油..................小さじ3

　コチュジャン
　............................大さじ1/2
　酒 ...........................大さじ2
　砂糖.......................大さじ1
　醤油.......................大さじ1
　水 .............................. 100ml
　おろしにんにく
　............................小さじ1/2
　塩 .......................小さじ1/2

2

3

6

5

1 玉ねぎは薄切りにする。人参は短冊
切りにする。キャベツはひと口大に
切る。

2 切もちは縦3等分に切ってトース
ターで焼く。

3 小ねぎは小口切りにする。

4 aの調味料を混ぜ合わせる。

5 フライパンにサラダ油小さじ1を温
め、1を炒めて油がまわったらとり
出す。

6 5のフライパンにサラダ油小さじ2
を温め、HARA★NARU焼肉を炒め
る。

7 6に4を入れて煮立て、5を戻し入れ
2を入れてとろみがつくまで煮る。

8 器に7を盛り付け、3をのせる。

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

a
a
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トマトジュースで濃厚キーマカレー
デルモンテとカレーの名店「SPICY CURRY 魯珈」コラボメニューです。

サーモンのトマトパッツァ
トマトソースで煮込むだけ! 見ばえバッチリ、おもてなしにお勧めです。

栄養成分（1人分）
所要時間

約35分
エネルギー

約196kcal
食塩相当量

約0.9g 栄養成分（1人分）
所要時間

約25分
エネルギー

約1,063kcal
食塩相当量

約3.4g ●
合
い
挽
き
肉

　●
玉
ね
ぎ

　●
し
め
じ

　●
に
ん
に
く

　●
し
ょ
う
が

　●
リ
コ
ピ
ン
リ
ッ
チ
ト
マ
ト
飲
料

　●
温
泉
卵

作り方

材料（4人分）

2

3

5

4

1 玉ねぎはみじん切りにする。しめじは石突を
とり、粗みじん切りにする。

2 フライパンにサラダ油を入れて弱火で加熱
し、クミンシードを入れて炒める。10秒ほど
炒めて気泡が出てきたら一度火を止め、おろ
しにんにく・おろししょうがを入れ、弱火で
軽く炒める。

3 弱火のまま玉ねぎを加えてさっと炒め、全体
に油がまわったらしめじ・塩を加えて全体が
しんなりするまで炒める。

4 3に合い挽き肉を入れてほぐすように炒め
る。肉に火が通ったら一度火を止め、リコピ
ンリッチトマト飲料を入れて弱火で加熱す
る。

5 4が煮立ったら火を止め、カレールウを入れ
てよく混ぜる。ルウが溶けたらいつでも新鮮
しぼりたて生しょうゆを加え、再度弱火で5
分ほど加熱し、全体が温まったら火を止め
る。

6 器にごはんを盛り付け、5をかける。温泉卵を
のせ、パセリをふる。

カ
レ
ー

玉ねぎ....................................1個
しめじ................................ 100g
サラダ油..................... 大さじ3
クミンシード............ 小さじ2
おろしにんにく ...大さじ1/2
おろししょうが ...大さじ1/2
塩.............................ひとつまみ
合い挽き肉....................... 400g
デルモンテ
リコピンリッチ
トマト飲料.....................400ml

カレールウ（中辛）............80g
キッコーマン
いつでも新鮮
しぼりたて生しょうゆ
....................................... 小さじ1
ごはん................................ 800g
温泉卵....................................4個
パセリみじん....................適量

●
サ
ー
モ
ン

　●
あ
さ
り

　●
新
じ
ゃ
が
芋

　●
キ
ャ
ベ
ツ

　●
ア
ス
パ
ラ

　●
ト
マ
ト
ソ
ー
ス

主
菜

作り方

材料（4人分）

　サーモン切り身.... 3切れ
　塩・こしょう..............少々
あさり.............................100g
新じゃが芋.......................2個
キャベツ........................300g
アスパラ...........................3本
カゴメ
基本のトマトソース
.............................. 1缶（295g）

Hana-well
エクストラバージン
オリーブオイル
オーガニック................適量
黒こしょう.....................適量

1

3

5

4

1 あさりは砂出しをする。
2 サーモンは塩・こしょうする。
3 新じゃが芋は皮をよく洗い、ひと口
大に切って耐熱皿に入れてラップ
をし、電子レンジで3～4分加熱す
る。キャベツはひと口大に切る。

4 アスパラは根元の皮をむいて半分
に切り、ラップで包む。電子レンジ
で2分ほど加熱して火を通し、4cm
長さに切る。

5 フライパンに基本のトマトソース
を入れて温め、1・2・3を並べる。沸騰
したら蓋をして中火で10分ほど蒸
し煮にする。

6 5に4を加え、オリーブオイルをかけ
る。

7 器に6を盛り付け、黒こしょうをふ
る。

※砂出し時間除く
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たことわかめのチャーハン
たこの食感とわかめの旨み溢れるパラパラチャーハンです。

●
壺
旨
た
こ

　●
卵

　●
ふ
え
る
わ
か
め
ち
ゃ
ん

　●
長
ね
ぎ

　●
レ
タ
ス

作り方

材料（2人分）

1 温かいごはんに割りほぐした卵を入
れ、よく混ぜ合わせる。サラダ油を加
えてさらによく混ぜる。

2 壺旨たこはひと口大に切る。

3 ふえるわかめちゃんは水に入れて戻
す。

4 長ねぎはみじん切りにする。

5 フライパンに1を入れ、パラパラにな
るまで炒める。

6 5に2・3・4を入れて炒め、ノンオイル青
じそを入れて味をつける。最後にレタ
スをちぎって加える。

●
バ
ナ
メ
イ
え
び

　●
小
ね
ぎ

　●
牛
乳

　●
あ
げ
玉

副
菜

副
菜

●
肉
厚
も
ち
い
か

　●
玉
ね
ぎ

　●
ア
ス
パ
ラ

　●
セ
ロ
リ

作り方

作り方

　ごはん........................330g
　卵 ....................................2個
　サラダ油..............大さじ2
壺旨たこ.......................... 50g
リケン
ふえるわかめちゃん
韓国......................................2g

長ねぎ............................1/2本
レタス................................2枚
リケンのノンオイル
青じそ.......................大さじ3

1

3

5

1

3

4

1

2

6

3

ご
は
ん

1 えびは背ワタをとり、殻を
むく。

2 小ねぎは小口切りにする。
レタスはちぎる。

3 aの調味料を混ぜ合わせ
る。

4 フライパンにサラダ油を
温め、1を炒める。

5 4のえびに火が通ったら
火を止め、3を入れて絡め
る。

6 器に5を盛り付け、あげ玉
をのせ、2を飾る。お好み
でくし形に切ったレモン
を添える。

殻付きバナメイえび
................................150g
小ねぎ...................... 1本
レタス....................少々
レモン....................適量
サラダ油........小さじ1
アクシアル
あげ玉......................15g
　アクシアル
　あじわい牛乳
　......................小さじ2
　砂糖.........小さじ1/2
　キユーピー
　マヨネーズ
　...................大さじ1.5

1 玉ねぎは1枚ずつはがし
てくし形切りにする。

2 アスパラは根元の皮をむ
いて斜め切りにする。

3 セロリは斜め切りにする。

4 塩こうじとマヨネーズを
混ぜ合わせる。

5 フライパンにサラダ油を
温め、1・2を入れて炒め
る。火が通ったら3・いか
を入れて炒め、4を入れて
味をつける。最後に醤油を
入れる。

肉厚もちいか.....100g
玉ねぎ...................100g
アスパラ................. 4本
セロリ..................1/2本
サラダ油........小さじ2
　Hana-well
　極醸玄米入り
　塩こうじ....大さじ1
　マヨネーズ
　......................大さじ3
醤油 .............小さじ1/2
※「Hana-well 極醸玄米入り
塩こうじ」は6月上旬発売
予定です。

材料（2人分）

材料（4人分）

簡単! 揚げずにえびマヨ
プリプリのえびがまろやか、ごはんがぐっと進みます。

肉厚もちいかの塩こうじマヨ炒め
塩こうじとマヨネーズがいかの旨みを引き立てます。

栄養成分（1人分）
エネルギー

約202kcal
食塩相当量

約0.4g
所要時間

約15分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約124kcal
食塩相当量

約0.9g
所要時間

約10分

栄養成分（1人分）
所要時間

約10分
エネルギー

約511kcal
食塩相当量

約2.5g

a



1617

中華くらげとわかめの冷やしうどん
酢醤油でさっぱりサラダ感覚、具だくさんのうどんです。

まいたけと椎茸のえびマヨ焼き
マヨネーズのコクできのこの旨みがグンと上がる!

ワンパン! シーフードトマトパスタ
包丁いらず! フライパン1つで手軽に作れます。

トマトとアボカドのバジルマヨサラダ
濃厚でボリューミーなごちそうサラダです。

栄養成分（1人分）
エネルギー

約553kcal
食塩相当量

約2.6g
所要時間

約25分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約697kcal
食塩相当量

約9.9g
所要時間

約15分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約56kcal
食塩相当量

約0.3g
所要時間

約15分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約164kcal
食塩相当量

約0.4g
所要時間

約15分

●
き
ゅ
う
り 

●
ミ
ニ
ト
マ
ト 

●
ゆ
で
卵 

●
サ
ラ
ダ
チ
キ
ン 

●
わ
か
め 

●
中
華
く
ら
げ

1 うどんはゆでて水にはな
し、水気をきる。

2 きゅうりはせん切りにす
る。ミニトマト・ゆで卵は半
分に切る。サラダチキンは
細くさく。

3 カットわかめは水に入れて
戻す。

4 aの調味料を混ぜ合わせる。

5 器に1を盛り付け、2・3・中華
くらげをのせ、4をかける。

作り方

め
ん

●
ま
い
た
け

　●
椎
茸

　●
大
葉

　●
む
き
え
び

主
菜

●
シ
ー
フ
ー
ド
ミ
ッ
ク
ス

　●
に
ん
に
く

　●
カ
ッ
ト
ト
マ
ト

　●
パ
セ
リ

材料（4人分）

アクシアル
さぬきうどん（冷凍）
.......................................4玉
きゅうり.....................1本
ミニトマト.................4個
アクシアル
サラダチキン
（プレーン）.................1袋
アクシアル
カットわかめ............. 4g
中華くらげ................20g
ゆで卵..........................2個
　水 ........................120ml
　酢 .......................... 90ml
　醤油...................... 90ml
　砂糖................大さじ4
　ごま油...........大さじ2
　鶏がらスープの素
　.........................小さじ1

●
ミ
ニ
ト
マ
ト

　●
ア
ボ
カ
ド

　●
パ
レ
ル
モ

　●
ボ
イ
ル
え
び

1 シーフードミックスは水に
つけて解凍する。

2 フライパンにオリーブオイ
ル・おろしにんにくを入れ、
弱火にかける。

3 2に水気をふきとった1を入
れ、さっと炒める。

4 3に水・カットトマト・塩小
さじ1/2を入れてひと煮立
ちさせ、スパゲティを加え
る。

5 ひと混ぜして蓋をして、
時々混ぜながら中火で表示
時間通り加熱する。汁気が
なくなったら塩・こしょう
で味を調える。

6 器に5を盛り付け、パセリみ
じんをかける。

作り方 材料（2人分）
スパゲティ.............200g
アクシアル
シーフードミックス
...................................... 1袋
おろしにんにく
.............................小さじ1
水............................ 300ml
クッチーナ カローレ
カットトマト
.............. 1パック（390g）
オリーブオイル
.............................大さじ2
塩.....................小さじ1/2
塩・こしょう...........少々
パセリみじん.........適量
※「クッチーナ カローレ 
カットトマト」は6月上旬
発売予定です。

1 まいたけは小房に分ける。
椎茸は軸をとってひと口大
に切る。

2 大葉はせん切りにして水に
はなす。

3 えびは背ワタをとり、酒・塩
をふる。

4 耐熱容器に1・3を入れ、塩・
こしょうしてマヨネーズを
かける。

5 4をオーブントースターに
入れ、焼き色がつくまで10
分ほど焼く。

6 5に大葉をのせる。

作り方 材料（4人分）

まいたけ................. 100g
椎茸 ..............................6枚
大葉 ..............................4枚
　むきえび.................8尾
　酒 ....................大さじ1
　塩 ........................... 少々
塩・こしょう........... 少々
キユーピー
マヨネーズ.............. 適量

1 ミニトマトは半分に切る。

2 アボカドはひと口大に切
り、レモン汁をふる。

3 パレルモはひと口大に切
る。

4 えびは尾をとって半分に
切る。

5 ボウルにバジルマヨソー
スの材料を入れ、混ぜ合わ
せる。

6 5に1・2・3・4を入れて和え
る。

作り方 材料（4人分）

ミニトマト............. 4個
　アボカド............. 1個
　レモン汁...........少々
パレルモ（黄）....1/2個
ぷりぷりボイルえび
................................... 8尾
＜バジルマヨソース＞
バジルソース
..........................大さじ1
マヨネーズ....大さじ3
こしょう...............少々

め
ん

1

2

2

1

2

4
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4
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3
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副
菜

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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※解凍時間除く



あなたの街の デジカメ通信

ポイントポイント

はせがわさん

つくって            　くれたのは…

ヤスダヨーグルト様のヨーグルトを
使った商品を販売しています。ヨー
グルトと味噌を合わせて漬けた銀鮭
や、ヨーグルトカスタードのワッフル
など、地元ならではの味わいです。

地元メーカーとのコラボ
新潟、佐渡を中心に鮮度抜群の地
魚を市場から直送しています。ご家
庭でも調理しやすいよう、身おろし
加工のサービスも行っています。お
気軽にご利用ください。

市場直送！豊富な鮮魚
種類豊富に並ぶローストビーフデ
リは、店内でスライス・調理していま
す。中でも人気はローストビーフ寿
司とローストビーフバーガー。ぜひ
一度お試しください。

華やか！ローストビーフ

今回のお店は阿賀野店です

住 所
 
電話番号
営業時間
駐 車 場

新潟県阿賀野市
百津60
0250-47-3995
9：00～24：00
259台

阿賀野店は、水原店がこれまで歩んでき
た25年間の流れを引き継いで、2025年3
月末にオープンしました。店舗近隣には
白鳥で有名な瓢湖があり、ピーク時には
6,000羽の白鳥が飛来します。阿賀野バ
イパスが6月8日に全面開通することで、
新潟市や阿賀方面からのアクセスも良く
なりますので、ぜひお立ち寄りください。

お店情報
［原信 阿賀野店］

店長の「
かねこ」

です！

1 鮭は焼く。冷めたら骨をとり除き、大きめに
ほぐす。

2 じゃが芋はひと口大に切る。たっぷりのお
湯でゆで、火が通ったらしっかりと湯切り
し、半量のシーズニングをかけて下味をつ
ける。

3 ブロッコリーは小房に分けてゆでる。

4 ゆで卵は縦4等分に切る。

5 ボウルに1～4を入れ、残りのシーズニング
をかける。ヨーグルトを入れてざっくり混
ぜ合わせる。

6 器に5を盛り付け、ミニトマトを飾る。

極醸 銀鮭大切り
ヤスダヨーグルト
味噌漬....................1切れ
じゃが芋................... 2個
ブロッコリー......1/2株
ゆで卵........................ 2個
グリークヨーグルト
.................................. 100g
アンチョビポテト
シーズニング.......... 1袋
ミニトマト............... 4個

作り方材料（2人分）

ヤスダヨーグルト味噌漬鮭のごちそうサラダ

19

阿賀野店にちなんでヤスダヨーグルト味噌漬の鮭を使いま
した。グリークヨーグルトを使うと水分が出ず、具材をまとめ
上げてくれます。お好みの味のシーズニングで作れますよ。

お料理
紹介

［簡単
料理]

こんな
お店です

2025年
3月末にオープン!

18

カレー風味のチキントマトチーズ焼き
ジューシーなチキンをトマトとチーズが引き立てます。
 

アガベで! 梅シロップのあんみつ
梅の上品な香りがフワッ! 甘酸っぱい寒天が爽やかです。

栄養成分（1人分）
エネルギー

約330kcal
食塩相当量

約2.0g
所要時間

約25分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約213kcal
ナトリウム

約4.2mg
所要時間

約30分

●
カ
レ
ー
唐
揚
げ

　●
玉
ね
ぎ

　●
ト
マ
ト

　●
し
め
じ

　●
チ
ー
ズ

1 玉ねぎは薄切りにする。トマ
トは2cm角に切る。しめじは
石突をとり、小房に分ける。

2 フライパンにサラダ油を温
め、玉ねぎを炒める。透き通っ
てきたら玉ねぎを端に寄せ、
新潟カレー唐揚げを入れる。

3 中火にしてしめじを加え、新
潟カレー唐揚げに焼き色がつ
いて火が通るまで焼き、混ぜ
合わせる。

4 3にトマトをのせて両端に寄
せ、真ん中にチーズを入れて
蓋をし、チーズがとろけるま
で中火で加熱する。パセリみ
じんをふる。具材にチーズを
絡めながら食べる。

作り方

●
青
梅  

●
ア
ガ
ベ
シ
ロ
ッ
プ  

●
キ
ウ
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●
フ
ル
ー
ツ
ミ
ッ
ク
ス
缶  

●
あ
ん
こ

デ
ザ
ー
ト

材料（4人分）

1

2

4

1

2

3

＜梅シロップ>

1 梅は洗い、水気をふいてヘタを
とる。

2 ガラス瓶に梅とアガベシロップ
を交互に入れる。冷暗所で2週間
から1か月おく。時々瓶を揺らし
て混ぜる。

＜あんみつ＞

3 鍋に水・粉寒天を入れて火にか
ける。粉寒天が溶けたら1分ほど
加熱し、梅シロップ200mlを入れ
る。型に流し入れ、粗熱がとれた
ら冷蔵庫で冷やし固める。

4 キウイは食べやすく切る。

5 3が固まったら角切りにする。

6 梅ソースの材料を混ぜ合わせ
る。

7 器に5・4・汁気をきったフルーツ
缶を盛り付ける。6をかけ、あん
こをのせる。

作り方 材料（4人分）

鳥専門店 せきとり監修
新潟カレー唐揚げ
................................... 300g
玉ねぎ..........................1個
トマト..........................1個
しめじ..........................1袋
アクシアル
ナチュラル
ミックスチーズ ... 100g
サラダ油...........大さじ2
パセリみじん......... 少々

＜梅シロップ・作りやすい分量＞
青梅 .......................... 500g
Hana-well
オーガニック
アガベシロップ
........................1本（330g）
＜あんみつ＞
梅シロップ...........200ml
水.............................300ml
粉寒天........................... 4g
キウイ..........................1個
フルーツミックス缶
................................... 100g
手造りあんこ
（粒あん）.................. 適量
＜梅ソース＞
梅シロップ...........200ml
水.............................300ml

主
菜

※おく時間・冷やし固める時間除く

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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7月1日（火）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）

■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なすのおすすめの食べ方（8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「6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6月30日（月） 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

※④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。

プレゼント

P R E S E N T

＊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

ハウス食品 5名様
ジャワカレー シェフズアレンジセッ
ト（焙煎スパイス仕立て102g×1個、
鮮烈スパイス仕立て100g×1個）

キユーピー 5名様
キユーピーセット（マヨネーズ
450g×1個、ハーフ400g×1個）

カゴメ 5名様
じょうずに野菜セット（鶏肉のトマト
煮用ソース230g、煮込みハンバー
グ用ソース250g、豚肉と玉ねぎのデ
ジプルコギ用ソース180g×各1個）

サッポロ
ビール

風味爽快ニシテ1パック
（350ml×6本）

4名様

お酒




