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シーフードカレーパエリア
フライパンひとつで簡単＆豪華! おもてなしにもピッタリです。

カレーポテトサラダ
いつものポテサラにカレー粉をプラス! おいしさがグッと増しますよ。

栄養成分（1人分）
所要時間

約20分
エネルギー

約168kcal
食塩相当量

約1.8g 栄養成分（1人分）
所要時間

約60分
エネルギー

約422kcal
食塩相当量

約1.0g ●
玉
ね
ぎ

　●
に
ん
に
く

　●
ト
マ
ト

　●
パ
プ
リ
カ

　●
ピ
ー
マ
ン

　●
シ
ー
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作り方

材料（4人分）

2

3

5

4

1 米は研いでザルにあげる。

2 玉ねぎ・にんにくはみじん切りにする。ト
マト・パプリカ・ピーマンは1cm角に切
る。

3 コンソメスープの素は細かく刻む。aを混
ぜ合わせる。

4 フライパンにオリーブオイル大さじ1を
温め、玉ねぎ・にんにくを炒める。香りが
したらパプリカ・ピーマンを加えてさっ
と炒める。

5 4にオリーブオイル大さじ1を足して1の
米を加え、よく炒める。米が透き通ってき
たらシーフードミックスを凍ったまま入
れて炒め、3を入れてひと煮立ちさせる。

6 5の表面を平らにしてトマトを入れて蓋
をし、弱火で20～25分炊く。

7 6にくし形に切ったレモンを添える。

ご
は
ん

米.........................................2合
アクシアル
シーフードミックス
（冷凍）................................1袋
玉ねぎ............................... 50g
にんにく.......................1/2片
パプリカ（赤・黄）..各1/2個
ピーマン...........................1個
トマト................................1個
レモン................................1個

オリーブオイル ....大さじ2
　水 .............................. 350ml
　白ワイン....................50ml
　エバラ
　横濱舶来亭
　カレーフレーク
　こだわりの中辛........ 30g
　固形コンソメ
　スープの素..................1個

●
え
び

　●
チ
ー
ズ

　●
じ
ゃ
が
芋

　●
き
ゅ
う
り

　●
玉
ね
ぎ

副
菜

作り方

材料（4人分）

　じゃが芋.................. 中3個
　塩・酢 ...........................少々
　きゅうり.......................1本
　玉ねぎ.......................... 50g
　塩 ..................................少々
ぷりぷりボイルえび....8尾
アクシアル
ベビーチーズ
（プレーン）.......................2個

＜カレーマヨネーズ＞
S&B
赤缶カレー粉.........小さじ2
マヨネーズ..............大さじ4
塩.......................................少々

1

3

5

4

1 じゃが芋は洗って1個ずつラップに
包む。電子レンジ（600W）に1個ずつ
入れ、火が通るまで5～6分加熱す
る。熱いうちに皮をむいて潰し、塩・
酢をふりかけておく。

2 玉ねぎは薄切りにする。きゅうりは
縞目にむいて小口切りにする。合わ
せて塩をふり、しんなりしたら水気
を絞る。

3 ボイルえびは尾をとる。

4 ベビーチーズは1cm角に切る。

5 ボウルにカレーマヨネーズの材料
を入れて混ぜる。1～4を入れて和え
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
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ビリヤニ風ごはん
スパイスが食欲をそそる、お肉たっぷりの炊き込みごはんです。

海老フライとひれカツのオムカレー
子どもも大好き! 洋食の最強コンビです。

栄養成分（1人分）
エネルギー

約486kcal
食塩相当量

約1.3g
所要時間

約20分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約908kcal
食塩相当量

約3.4g
所要時間

約25分

●
ス
パ
イ
ス
★
焼
肉 

●
玉
ね
ぎ 

●
に
ん
に
く 

●
し
ょ
う
が 

●
ヨ
ー
グ
ル
ト

1 米は研いでザルにあげる。

2 玉ねぎはみじん切りにする。

3 コンソメスープの素を細かく
刻む。aの材料を混ぜ合わせ
る。

4 フライパンにサラダ油を温
め、玉ねぎを入れて10分ほど
炒める。玉ねぎが茶色になっ
てきたらにんにく・しょうが
を入れて炒め、スパイス★焼
肉を入れ、表面に焼き色がつ
くまで焼く。

5 炊飯器に米・3を入れてひと
混ぜし、ローリエ・シナモンス
ティック・4をのせて炊き上
げる。

6 器に5を盛り付け、食べやす
く切ったパクチー・くし形に
切ったレモンを添える。

作り方

●
海
老
フ
ラ
イ

　●
ひ
れ
カ
ツ

　●
玉
ね
ぎ

　●
豚
肉

　●
卵

カ
レ
ー

材料（4人分）

1

4

5

1

2

2

1 玉ねぎは薄切りにする。

2 鍋にサラダ油を温め、1を炒め
る。透き通ってきたら豚肉を入
れて炒める。肉の色が変わった
ら水を加えて5分ほど煮る。火
を止めてルウを加え、溶けたら
再び火をつけてとろみがつく
まで煮る。

3 卵は1個ずつ割りほぐし、塩で
味をつける。フライパンにサラ
ダ油を温め、卵を流し入れて薄
焼き卵を4枚作る。

4 ブロッコリーはゆでる。

5 海老フライとひれカツはそれ
ぞれ耐熱皿にのせ、ラップをし
て電子レンジで温める。

6 器にごはんを盛り付け、薄焼き
卵をのせる。2をかけて4・5をの
せる。

作り方 材料（4人分）

米...........................................2合
秘伝ブレンド
スパイス★焼肉
（牛リブロース）............250g
玉ねぎ...............................200g
おろしにんにく ......小さじ2
おろししょうが ......小さじ2
サラダ油................大さじ1.5
　アクシアル
　まろやかヨーグルト
　（プレーン）.............. 100ml
　トマトケチャップ
　..................................大さじ1
　カレー粉................小さじ2
　固形コンソメ
　スープの素....................1個
　塩 ........................ 小さじ2/3
　こしょう.......................少々
　水 ................................ 360ml
ローリエ.............................1枚
シナモンスティック......1本
パクチー...........................適量
レモン................................適量

＜カレー＞
豚肉切り落とし ...... 100g
玉ねぎ.............................1個
サラダ油.............. 大さじ1
水................................700ml
S&B
赤缶カレーパウダー
ルウ 中辛.......................2袋
＜オムライス＞
　卵.................................4個
　塩 ...............................少々
　サラダ油..................適量
ごはん......................... 800g
＜トッピング＞
サクプリ!
海老フライ....................4本
ジューシー柔らか
豚ひれカツ....................4枚
ブロッコリー...............8房

ご
は
ん

※炊く時間除く

a
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夏野菜入り豚生姜醤油焼き
野菜もたっぷり入れて、豪快に炒めて超絶美味!

HARA☆NARU焼肉のレモネーズそうめん
ガッツリ食べたいときはコレ! スタミナたっぷり濃厚そうめんです。

栄養成分（1人分）
所要時間

約20分
エネルギー

約907kcal
食塩相当量

約5.1g 栄養成分（1人分）
所要時間

約20分
エネルギー

約226kcal
食塩相当量

約1.4g ●
豚
生
姜
醤
油
焼
き

　●
玉
ね
ぎ

　●
人
参

　●
な
す

　●
ピ
ー
マ
ン

　●
キ
ャ
ベ
ツ

作り方

材料（4人分）

1

2

4

3

1 玉ねぎはくし形に切る。人参は短冊切
りにする。なすは縦半分に切って斜め
切りにし、水にはなす。

2 ピーマンは細切りにする。キャベツは
ざく切りにする。

3 フライパンにサラダ油大さじ1/2を温
め、1・2を入れて炒める。玉ねぎが透き
通ってきたらとり出す。

4 3のフライパンにサラダ油大さじ1/2
を入れて温め、豚生姜醤油焼きを入れ
て炒める。肉の色が変わったら3を戻
し入れ、炒め合わせる。醤油を入れて、
味を調える。

主
菜

新潟長岡風
豚生姜醤油焼き ..........250g
玉ねぎ.............................100g
人参 ................................... 50g
なす ....................................1本

ピーマン...........................1個
キャベツ........................150g
サラダ油..................大さじ1
醤油 ..................................適量

●
H
A
R
A
☆
N
A
R
U
焼
肉

　●
玉
ね
ぎ

　●
き
ゅ
う
り

　●
も
や
し

　●
ト
マ
ト

　●
ゆ
で
卵

め
ん

作り方

材料（2人分）
　HARA☆NARU焼肉 黒だれ
　にんにく醤油ダレ
　（牛バラ肉）.................. 200g
　サラダ油................. 小さじ2
玉ねぎ................................ 100g
きゅうり.......................... 1/2本
もやし................................ 100g
トマト............................... 1/2個
ゆで卵....................................1個
アクシアル
島原手延素麺.................. 200g

　アクシアル
　だし香るつゆ ....... 大さじ4
　水 ..................................100ml
＜レモネーズソース＞
ポッカサッポロ
ポッカレモン100 .... 大さじ1
マヨネーズ................. 大さじ4
おろしにんにく ...............少々
砂糖 ......................................少々

1

2

6

4

1 フライパンにサラダ油を温め、
HARA☆NARU焼肉を入れて火が通
るまで焼く。

2 玉ねぎは薄切りにする。きゅうりは
せん切りにする。

3 もやしは水からゆで、沸騰したらザ
ルにあげる。

4 トマトはくし形に切る。ゆで卵は半
分に切る。

5 aを混ぜ合わせてつゆを作る。

6 レモネーズソースの材料を混ぜ合
わせる。

7 そうめんは表示通りゆで、水洗いし
て水気を切る。

8 器に7を盛り付け、5を注ぎ、具材を
盛り付ける。レモネーズソースをか
ける。

a
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絶品プルコギ
たれをしっかりもみ込んで、ジューシーに焼き上げましょう。

●
牛
肉

　●
玉
ね
ぎ

　●
ピ
ー
マ
ン

　●
パ
プ
リ
カ

　●
椎
茸

作り方

材料（4人分）

1 玉ねぎは薄切りにする。ピーマンとパ
プリカは細切りにする。椎茸は石突と
軸をとり、細切りにする。

2 ボウルに牛肉・1・焼肉のたれ 初代を入
れてもみ込み、10分ほど置く。

3 フライパンにサラダ油を温め、2を入
れて中火で炒める。水分を煮詰めなが
ら、牛肉に火が通るまで炒め煮する。

●
ウ
イ
ン
ナ
ー 

●
な
す 

●
玉
ね
ぎ 

●
ズ
ッ
キ
ー
ニ 

●
に
ん
に
く 

●
カ
ッ
ト
ト
マ
ト

副
菜

ご
は
ん

●
姫
う
な
ぎ（
う
な
ぎ
蒲
焼
き
）
　●
長
芋

　●
大
葉

　●
温
泉
卵

作り方

作り方

牛肉切り落とし ..........200g
玉ねぎ.............................100g
ピーマン...........................1個
パプリカ（赤・黄）..各1/2個

椎茸 ....................................3枚
創味
焼肉のたれ 初代 ...... 100ml
サラダ油..................大さじ1

1

2

5

1

2

3

1

1

3

2

主
菜

1 ウインナーは斜め半分に切
る。

2 なすはひと口大の乱切りにし
て水にはなす。玉ねぎはくし
形に切ってひと口大の乱切り
にする。ズッキーニはひと口
大の乱切りにする。

3 にんにくは縦半分に切って芯
をとり除き、潰す。

4 鍋にオリーブオイル・にんに
くを入れて温める。にんにく
の香りがしたら2を入れ、玉ね
ぎが透き通るまで炒める。

5 4にカットトマトを加え、コン
ソメスープの素・塩・ウイン
ナーを入れる。蓋をして10分
ほど弱火で煮る。

6 5に塩・こしょうして、味を調
える。

アクシアル
上級あらびき
ポークウインナー
................................... 4本
なす .......................... 3本
玉ねぎ...................... 1個
ズッキーニ.........1/2本
クッチーナ カローレ
カットトマト
.............1パック(390g)
にんにく................. 1片
オリーブオイル
..........................大さじ2
固形コンソメ
スープの素............. 1個
塩..................小さじ1/2
塩・こしょう........少々

1 うなぎは耐熱皿にのせ、酒
をふりラップをして電子
レンジで温める。食べやす
く切る。

2 水とだし香るつゆを合わ
せる。

3 長芋は皮をむいて酢水に
はなし、すりおろす。2を
少しずつ入れて混ぜ合わ
せる。

4 大葉はせん切りにして水
にはなす。

5 器にごはんを盛り付け、3
をかける。1・4・温泉卵を
のせる。

　姫うなぎ
　（うなぎ蒲焼き）
　...........................1/2尾
　酒 .................大さじ2
　長芋...................200g
　水 ....................... 50ml
　アクシアル
　だし香るつゆ
　......................大さじ2
ごはん...................500g
大葉 .......................... 5枚
アクシアル
温泉卵...................... 2個

材料（4人分）

材料（2人分）

夏野菜とウインナーのラタトゥイユ
冷やしても美味! 夏の常備菜です。

うなとろ丼
とろとろの山かけとうなぎの濃厚な旨みが好相性!

栄養成分（1人分）
エネルギー

約181kcal
食塩相当量

約1.2g
所要時間

約30分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約684kcal
食塩相当量

約2.3g
所要時間

約20分

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

栄養成分（1人分）
所要時間

約20分
エネルギー

約197kcal
食塩相当量

約1.6g
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長芋とおくらの梅肉和え
たたきとろろはお好みの食感で、ヘルシーな夏の一品です。

おぼろ豆腐とわかめのサラダ
手作りドレッシングでさっぱり! 夏の涼味を味わいます。

さば味噌と長芋のチーズ焼き
長芋の食感が楽しくて、そのうえ味噌＆チーズの相性抜群!

鮭西京漬のレンチン蒸し
コク旨の味噌バターが銀鮭の旨みを引き出します。

栄養成分（1人分）
エネルギー

約179kcal
食塩相当量

約0.6g
所要時間

約15分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約44kcal
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213kcal
食塩相当量

約2.4g
所要時間

約15分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約245kcal
食塩相当量

約3.4g
所要時間

約20分

●
長
芋

　●
お
く
ら

　●
梅
干
し

　●
か
つ
お
節

1 長芋は皮をむいて4等分に
切り、酢水にはなす。ポリ袋
に入れ、麺棒でたたく。

2 おくらはガクをとって板ず
りをしてゆでて水にはな
し、斜め4等分に切る。

3 梅干しは包丁でたたいてボ
ウルに入れ、かつお節・aを
入れて混ぜる。

4 3に1・2を入れて和える。

作り方

副
菜

●
お
ぼ
ろ
と
う
ふ

　●
カ
ッ
ト
わ
か
め

　●
ツ
ナ
缶

　●
大
葉

副
菜

●
さ
ば
味
噌
煮
缶

　●
玉
ね
ぎ

　●
し
め
じ

　●
長
芋

　●
チ
ー
ズ

材料（4人分）

長芋.......................... 200g
おくら..........................8本
Hana-well
紀州南高梅
種ぬき梅干し（しそ）
.......................................2個
アクシアル
かつお節ソフト削り
.............................1袋（2g）
　酢 ....................小さじ1
　砂糖....................... 少々
　醤油................小さじ1

●
極
醸 

銀
鮭
西
京
漬

　●
玉
ね
ぎ

　●
し
め
じ

　●
え
の
き

　●
小
ね
ぎ

1 玉ねぎは薄切りにする。し
めじは石突をとり、小房に
分ける。フライパンにサラ
ダ油を温め、玉ねぎ・しめじ
を炒め、塩・こしょうで味を
調える。

2 長芋は皮をむいて4等分に
切り、酢水にはなす。ポリ袋
に入れ、麺棒でたたく。

3 小ねぎは小口切りにする。

4 耐熱容器に1を入れ、汁気を
きったさば味噌煮缶・2・
チーズをのせる。

5 4をオーブントースターに
入れ、チーズに焼き色がつ
くまで焼く。

6 5に3をかける。

作り方 材料（4人分）

アクシアル
さば味噌煮缶........ 1缶
玉ねぎ...................100g
しめじ...................100g
サラダ油........小さじ2
塩・こしょう........少々
長芋 .......................150g
アクシアル
ナチュラルミックス
チーズ......................40g
小ねぎ....................適量

1 カットわかめは水に入れて
戻す。

2 トマトは1cm角に切る。

3 ツナ缶は汁気を切る。

4 ドレッシングを作る。大葉
はせん切りにし、水にはな
す。ボウルにだし香るぽん
酢・ごま油を入れて混ぜ、水
気を切った大葉・ごま・しょ
うがを入れて混ぜる。

5 器におぼろとうふ・1・2・3・5
種の野菜のリーフサラダを
盛り付け、ドレッシングを
かける。

作り方 材料（2人分）
Hana-well
濃厚豆乳の布絞り
おぼろとうふ...............1丁
アクシアル
カットわかめ................ 2g
トマト........................ 1/4個
ツナ缶.............................1缶
アクシアル
5種の野菜の
リーフサラダ...............1袋
＜ドレッシング＞
大葉.................................5枚
アクシアル
いりごま（白）..... 小さじ2
おろししょうが
................................ 小さじ1
アクシアル
だし香るぽん酢
................................ 大さじ3
ごま油................... 小さじ1

1 玉ねぎは薄切りにする。し
めじは石突をとり、小房に
分ける。えのきは石突をと
り、半分に切る。

2 小ねぎは小口切りにする。

3 クッキングシート2枚に
1・極醸 銀鮭大切り西京漬
を半量ずつ並べ、バターを
のせて包む。

4 耐熱皿に3を1個のせ、電
子レンジ（600W）で4分ほ
ど加熱して火を通す。同様
にもう1個加熱する。

5 器に4を盛り付ける。包み
を開き、小ねぎをのせる。

作り方 材料（2人分）

極醸 銀鮭
大切り西京漬....2切れ
玉ねぎ......................50g
しめじ......................50g
えのき......................50g
バター......................10g
小ねぎ....................適量

副
菜

1

2

3

1

3

4

1

4

5

1

3

4

主
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

a
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枝豆のスティック春巻き
おつまみにも最高! パリパリ食感で、手が止まりません。

塩さばのマスタードサラダ
焼き立てホットなさばをたっぷり! 酸みのあるマスタードがきいてます。

ひとくち七夕サラダそうめん
きゅうりでクルッ! 具材を楽しくトッピングしましょう。

アボカドとすいかのサラダ
モッツァレラがほどよいアクセント! 爽やかな夏サラダです。

栄養成分（1人分）
エネルギー

約277kcal
食塩相当量

約1.6g
所要時間

約25分

栄養成分（1本分）
エネルギー

約74kcal
食塩相当量

約0.3g
所要時間

約25分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約216kcal
食塩相当量

約1.3g
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0.8g
所要時間

約20分

●
枝
豆

　●
チ
ー
ズ

　●
春
巻
の
皮

1 枝豆はゆでてさやから豆を
とり出し、薄皮をむく。

2 薄力粉と水を混ぜ合わせ、
水溶き薄力粉を作る。

3 春巻の皮は3等分に切る。皮
の手前を1cmほどあけて1・
チーズを並べる。塩・黒こ
しょうをふる。

4 3の手前を除く3辺に2を
塗って巻き、巻き終わりと
両端をとめる。

5 フライパンにサラダ油を温
めて4を入れ、焼き色がつく
まで焼く。

作り方

副
菜

●
極
醸 

塩
さ
ば

　●
玉
ね
ぎ

　●
き
ゅ
う
り

　●
パ
プ
リ
カ

　●
ミ
ニ
ト
マ
ト

副
菜

●
き
ゅ
う
り

　●
お
く
ら

　●
ツ
ナ
缶

　●
サ
ラ
ダ
か
ま
ぼ
こ

　●
コ
ー
ン

材料（12本分）

枝豆.......................... 300g
アクシアル
ナチュラルミックス
チーズ.........................40g
塩・黒こしょう....... 少々
アクシアル
春巻の皮.....................4枚
サラダ油...........大さじ3
＜水溶き薄力粉＞
薄力粉................小さじ2
水.........................大さじ1

●
ア
ボ
カ
ド 

●
す
い
か 

●
モ
ッ
ツ
ァ
レ
ラ
チ
ー
ズ 

●
5
種
の
野
菜
の
リ
ー
フ
サ
ラ
ダ

1 そうめんは表示通りゆで、
水洗いして水気を切る。

2 きゅうりはピーラーでリボ
ン状にむく。

3 おくらはガクをとって板ず
りをしてゆでて水にはな
し、小口切りにする。

4 ツナ缶は汁気を切る。サラ
ダかまぼこは半分に切って
ほぐす。パプリカは星型で
抜く。

5 ドレッシングの材料を混ぜ
合わせる。

6 そうめんをひと口大にまと
めてきゅうりで巻き、器に
盛り付ける。

7 6に具材をのせ、ドレッシン
グでいただく。

作り方 材料（4人分）
アクシアル
島原手延素麺........200g
きゅうり.................... 2本
おくら......................... 4本
ツナ缶......................... 1缶
アクシアル
サラダかまぼこ ...... 4本
コーン........................ 20g
パプリカ（赤・黄）..適量
＜ドレッシング＞
醤油....................大さじ1
サラダ油...........大さじ2
酢.........................大さじ1
レモン汁...........大さじ1
水..............................50ml 
和風だしの素..2つまみ

1 塩さばは焼いて、ほぐす。

2 玉ねぎは薄切りにする。
きゅうり・パプリカは細切
りにする。ミニトマトは半
分に切る。

3 ドレッシングの材料を混ぜ
合わせる。

4 器に5種の野菜のリーフサ
ラダ・1・2を盛り付け、ド
レッシングをかける。

作り方 材料（4人分）

極醸 塩さば ...............1枚
玉ねぎ.........................50g
きゅうり.....................1本
パプリカ（黄）....... 1/2個
ミニトマト.................4個
アクシアル
5種の野菜の
リーフサラダ............1袋
＜ドレッシング＞
粒マスタード..大さじ3
はちみつ...........大さじ1
酢.........................大さじ2
サラダ油...........大さじ1
塩・こしょう........... 少々

1 アボカドはひと口大に切
り、レモン汁をふる。

2 すいかは種をとる。

3 ドレッシングの材料を混
ぜ合わせる。

4 器に5種の野菜のリーフ
サラダ・1・2・モッツァレ
ラチーズを盛り付け、ド
レッシングをかける。

作り方 材料（4人分）
　アボカド................ 1個
　レモン汁..............少々
カットすいか........400g
ひと口
モッツァレラチーズ
...................................... 1袋
アクシアル
5種の野菜の
リーフサラダ........... 1袋
＜ドレッシング＞
水...............................25ml
和風だしの素.........少々
酢...............................25ml
薄口醤油...........大さじ1
レモン汁..................少々
塩................................少々
サラダ油.................25ml

め
ん

1

3

4

1

2

3

2

3

6

1

2

3

副
菜
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桃のレアチーズケーキ
桃を丸ごと使った贅沢ケーキ、レアチーズの酸みと桃の甘みが最高です。

●
ビ
ス
ケ
ッ
ト

　●
ク
リ
ー
ム
チ
ー
ズ

　●
ヨ
ー
グ
ル
ト

　●
桃

作り方

材料（15cm底取式 丸型1個・6人分）

＜レアチーズケーキ＞
1 ビスケットは細かく砕き、バターと混ぜ合わせ
る。クッキングシートをしいた型に押さえつける
ように敷き詰め、冷蔵庫で冷やし固める。

2 ゼラチンは水に入れてふやかす。
3 クリームチーズは室温に戻して泡立器で混ぜて
クリーム状にしてヨーグルト・グラニュー糖・レ
モン汁を入れて混ぜる。

4 ゼラチンを電子レンジ（600W）で20秒加熱して溶
かし、3に入れて混ぜる。1に流し入れて冷蔵庫で1
時間ほど冷やし固める。

＜桃ゼリー＞
5 桃は食べやすく切り、飾り用を少しとり分ける。
残りの桃は砂糖・レモン汁をふってマリネする。

6 ゼラチンは水に入れてふやかす。
7 鍋に水・白ワイン・グラニュー糖を入れて火にか
ける。煮立ったら火を止め、6を入れて溶かす。鍋
ごと氷水にあて、とろみがつくまで混ぜながら冷
やし、マリネした桃を入れる。

8 固まった4に7を流し入れる。更に冷蔵庫で30分ほ
ど冷やし固める。

9 8を型からとり出し、器に盛り付け、飾り用の桃と
ミントをのせる。

＜レアチーズケーキ＞
マリービスケット............60g
無塩バター..........................30g
クリームチーズ ............. 165g
アクシアル
まろやかヨーグルト
（プレーン）....................... 130g
グラニュー糖.....................40g
レモン汁..................... 大さじ1
　粉ゼラチン....................... 5g
　水 .............................. 大さじ2

＜桃ゼリー＞
桃.............................................1個
砂糖 ......................................少々
レモン汁.............................少々
水.......................................120ml
白ワイン........................... 50ml
グラニュー糖.....................40g
　粉ゼラチン....................... 5g
　水 .............................. 大さじ2
ミント..................................適量
※ミントは一部店舗では取り扱い
がございません。

1

2

8

5

デ
ザ
ー
ト

栄養成分（1人分）
所要時間

約30分
エネルギー

約258kcal
ナトリウム

約87.3mg
※冷やし固める時間除く



あなたの街の デジカメ通信

ポイントポイント

ほさかさん

つくって            　くれたのは…

村上市は日本有数の鮭の産地とし
て知られています。年間を通して鮭
を買われるお客様が多く、毎年秋に
は旬のおいしさが楽しめる「鮭まつ
り」を実施しています。

鮭のまち・村上
お米とホエーで元気に育った山形
県のブランド豚「米の娘ぶた」は、や
わらかくあっさりとした甘さが特長
です。週末になると特に多くの方が
手に取って行かれます。

米の娘ちゃんシールが目印！
胎内市で古くから幅広い世代に親
しまれている幸内商店様の「幸内の
油揚」を取り扱っています。大正6年
から続く守り抜かれた伝統のおい
しさを、ぜひお試しください。

創業100年超えの老舗豆腐店

1 厚揚げ・小松菜・かまぼこは食べや
すい大きさに切る。

2 フライパンに厚揚げ・小松菜を入れ
て小松菜がしんなりするまで炒め
る。

3 2にかまぼこ・ツナを入れて炒め、
醤油・おろししょうがを入れて味を
なじませる。

※醤油・おろししょうがは味をみなが
ら調整して入れてください。

幸内の油揚（厚揚げ）
..................................... 2袋
小松菜........................50g
かまぼこ...................70g
ツナ（パウチタイプ）
............... 1袋（50～60g）
醤油 ..........................適量
おろししょうが ...適量

作り方材料（3～4人分）

厚揚げと小松菜の炒め物

19

地元の厚揚げを使ったレシピです。サラダ油
の代わりに厚揚げの油を使って炒めました。
ごはんのおかずやお酒のあてにもどうぞ。

お料理
紹介

［簡単
料理]

こんな
お店です

今回のお店は荒川店です

住 所
 
電話番号
営業時間
駐 車 場

新潟県村上市
下鍛冶屋400-48
0254-62-6533
9：00～22：00
155台

荒川店は清流荒川の近く、村上市
南部に位置するお店です。東には
関川温泉郷、南には胎内リゾート
と、観光地が多くある地域です。ま
た、週末を中心に山形県置賜地域
からもご来店いただいています。お
近くにお越しの際はぜひお立ち寄
りください。

お店情報
［原信 荒川店］

店長の「
おおの」

です！



8月1日（金）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）

1 2 3 4

■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れんこんのおすすめの食べ方（9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「7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7月31日（木） 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

※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。

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

お酒

創味食品 5名様
焼肉のたれセット（焼肉のたれ
初代320g×1個、焼肉のたれ二
代目320g×1個）

ポッカ
サッポロ

6名様

ポッカレモン100
（450ml×2本）

サッポロ
ビール

4名様

風味爽快ニシテ1パック
（350ml×6本）

エバラ
食品

5名様
エバラセット（浅漬けの素 レギュラー
500ml×1個、おろしのたれ270g×1
個、黄金の味 中辛360g×1個）




