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塩鮭と夏野菜のぎゅうぎゅう焼き
豪華な見た目でおもてなしに良し、こんがり焼けた具材が美味！

HARA☆NARU焼肉のジャーマンポテト風
ほくほくポテトに焼肉の濃厚な旨みがしみて美味!

栄養成分（1人分）
所要時間

約15分
エネルギー

約213kcal
食塩相当量

約0.7g 栄養成分（1人分）
所要時間

約30分
エネルギー

約378kcal
食塩相当量

約3.2g ●
塩
銀
鮭

　●
じ
ゃ
が
芋

　●
玉
ね
ぎ

　●
な
す

　●
ズ
ッ
キ
ー
ニ

　●
と
う
も
ろ
こ
し

　●
ブ
ロ
ッ
コ
リ
ー

作り方

材料（4人分）

1

2

4

2

1 塩銀鮭は3等分に切る。

2 じゃが芋は皮をむいてひと口大に切
る。水から入れて竹串が刺さるくらい
までゆでる。玉ねぎはくし形に切る。
なすは乱切りにして水にはなす。ズッ
キーニは縦4等分にして乱切りにす
る。とうもろこしは皮をむいて、ラッ
プで包み、電子レンジ（600W）で3分ほ
ど加熱して輪切りにする。パプリカは
乱切りにする。

3 ブロッコリーはゆでる。

4 ホットプレートにサラダ油を温め、1
を入れて両面焼く。焼き色がついたら
2を入れ、塩・オリーブオイルをかけて
蓋をし、火が通るまで焼く。

5 4に黒こしょうをふり、3を飾る。

主
菜

ふり塩銀鮭.................. 4切れ
じゃが芋........................300g
玉ねぎ.............................100g
なす ....................................2本
ズッキーニ.......................1本
とうもろこし..................1本
パプリカ（赤）..............1/4個

ブロッコリー..................8房
サラダ油..................小さじ2
塩.......................................少々
BOSCO
エキストラバージン
オリーブオイル ....大さじ2
黒こしょう.....................少々

●
H
A
R
A
☆
N
A
R
U
焼
肉

　●
玉
ね
ぎ

　●
冷
凍
ポ
テ
ト

　

主
菜

作り方

材料（4人分）

HARA☆NARU焼肉 黒だれ
にんにく醤油ダレ
豚肩ロース....................200g

冷凍ポテト........ 1袋（250g）
玉ねぎ.............................100g
サラダ油..................小さじ2

1

2

3

3

1 玉ねぎは5mm幅に切る。

2 フライパンにサラダ油を温め、玉ね
ぎを炒める。透き通ってきたら冷凍
ポテトを凍ったまま入れて炒める。

3 冷凍ポテトに焼き色がついたら端
に寄せ、フライパンの空いたところ
にHARA☆NARU焼肉を入れて炒め
る。肉に焼き色がついたら全体を混
ぜ合わせ、肉とポテトに火を通す。



89

車麩と根菜の煮物
野菜とお肉の旨みがたっぷり! だし汁がしみた車麩は格別です。

野菜たっぷり塩こうじスープ
塩こうじを入れて、まろやかな塩けとコクをプラス!

まぐろのグラスサラダ
涼やかな前菜です。カルパッチョ風にさっぱりと!

すいかのヨーグルトポンチ
爽やかなヨーグルトゼリー&たっぷりフルーツのデザートです。

栄養成分（1人分）
エネルギー

約219kcal
食塩相当量

約0.9g
所要時間

約10分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約185kcal
食塩相当量

約2.2g
所要時間

約25分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約96kcal
食塩相当量

約2.2g
所要時間

約30分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約181kcal
ナトリウム

約33mg
所要時間

約15分

●
車
麩   

●
干
し
椎
茸   

●
人
参   

●
れ
ん
こ
ん   

●
冷
凍
い
ん
げ
ん   

●
牛
肉

1 車麩と干し椎茸はそれぞれ水
で戻しておく。車麩は4等分
に切る。干し椎茸はひと口大
のそぎ切りにする。

2 人参は乱切りにする。れんこ
んは乱切りにして水にはな
す。

3 冷凍いんげんは3等分に切
る。

4 鍋にサラダ油を温め、牛肉・干
し椎茸・人参・れんこんの順に
炒める。aを加えて落とし蓋を
して4～5分ほどアクをとり
ながら煮る。

5 4にbを入れ、車麩を入れて煮
汁が1/3量になるまで煮含め
る。

6 5に3を入れてさっと煮る。

作り方

副
菜

●
キ
ャ
ベ
ツ

　●
セ
ロ
リ

　●
人
参

　●
玉
ね
ぎ

　●
じ
ゃ
が
芋

　●
ト
マ
ト

ス
ー
プ

●
鉄
火
ぶ
つ
ま
ぐ
ろ 

●
モ
ッ
ツ
ァ
レ
ラ
チ
ー
ズ 

●
ア
ボ
カ
ド 

●
ミ
ニ
ト
マ
ト

材料（4人分）

車麩..............................4枚
干し椎茸.....................3枚
牛肉切り落とし ... 120g
人参 .............................50g
れんこん................. 100g
冷凍いんげん......... 適量
サラダ油...........大さじ1
　椎茸戻し汁......200ml
　水 ........................200ml
　和風だしの素
　.....................小さじ1/2
　砂糖................大さじ2
　酒 ....................大さじ2
　醤油................大さじ3
　みりん...........大さじ1

●
す
い
か

　●
キ
ウ
イ

　●
オ
レ
ン
ジ

　●
炭
酸

　●
ヨ
ー
グ
ル
ト

　●
牛
乳

1 玉ねぎはみじん切りにす
る。キッチンペーパーで包
んで流水でもみ、水気をし
ぼる。

2 アボカドはひと口大に切
り、レモン汁をふる。

3 ミニトマトは半分に切る。

4 ドレッシングの材料は混
ぜ合わせる。

5 グラスに1・2・3・鉄火ぶつ
まぐろ・モッツァレラチー
ズを入れ、ドレッシングを
かける。

作り方 材料（4人分）

鉄火ぶつまぐろ
................................100g
玉ねぎ......................50g
　アボカド............. 1個
　レモン汁...........少々
ミニトマト............. 4個
ひとくち
モッツァレラチーズ
................................... 1袋
＜ドレッシング＞
アクシアル
だし香るつゆ
..........................大さじ2
オリーブオイル
..........................大さじ2
酢......................大さじ1
わさび.............小さじ2

1 野菜は1cm角に切る。

2 鍋にサラダ油を温め、玉ね
ぎを炒める。透き通ってき
たら他の野菜を入れて炒め
る。

3 2に水3.5カップ・塩こうじ
を入れ、野菜に火が通るま
でアクをとりながら煮る。

4 最後に塩･黒こしょうで味
を調える。

作り方 材料（4人分）

キャベツ................. 150g
セロリ.........................50g
人参 .............................50g
玉ねぎ...................... 100g
じゃが芋.....................1個
トマト..........................1個
サラダ油...........小さじ2
水......................3.5カップ
Hana-well
極醸玄米入り
塩こうじ........大さじ2.5
塩.....................小さじ1/2
黒こしょう.............. 少々

1 ヨーグルトゼリーを作る。ゼ
ラチンは水に入れてふやか
す。

2 ボウルにヨーグルト・牛乳・砂
糖を入れてよく混ぜ合わせ
る。

3 1のゼラチンを電子レンジ
（600W）に入れて10秒ほど加
熱して溶かす。

4 2に3を入れてよく混ぜ合わせ
る。型（10cm×10cm）にラッ
プをしいて流し入れ、冷蔵庫
で冷やし固める。

5 すいかは種をとって2cm角に
切る。キウイは皮をむいてい
ちょう切りにする。オレンジ
は皮と薄皮をむいて半分に切
る。

6 4を型からとり出し、星型で抜
く。

7 器に5・6を入れ、サイダーを注
ぎ入れる。

作り方 材料（4人分）

カットすいか.....300g
キウイ...................... 1個
オレンジ................. 1個
サイダー
（お好みの炭酸）
..............................500ml
＜ヨーグルトゼリー＞
アクシアル
まろやかヨーグルト
（プレーン）..........150g
アクシアル
あじわい牛乳.....100g
砂糖 ..........................30g
　ゼラチン............... 5g
　水 .................大さじ2

副
菜

1

2

5

1

2

3

1

2

4

1

5

6

デ
ザ
ー
ト

a

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

※戻す時間除く

b

※冷やし固める時間除く
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ガーリックシュリンプと濃厚えびだしカレー
えびを丸ごと使い、旨みたっぷりのえびだしで作る濃厚カレーです。

栄養成分（1人分）
所要時間

約35分
エネルギー

約528kcal
食塩相当量

約2.8g●
赤
え
び

　●
玉
ね
ぎ

　●
ト
マ
ト

　●
に
ん
に
く

　●
し
ょ
う
が

カ
レ
ー

作り方

材料（4人分）

有頭赤えび.......................8尾
白ワイン..................大さじ2
玉ねぎ................................2個
トマト................................2個
S&B
おろしにんにく
...........................小さじ1・1/2
S&B
おろししょうが ....小さじ1

えびだし＋水............ 750ml
S&B
赤缶カレー
パウダールウ..................2袋
サラダ油..................小さじ7
ごはん.............................800g
イタリアンパセリ.......適量
※イタリアンパセリは一部店舗で
は取り扱いがございません。

1

2

5

3

1 赤えびは頭をとり、殻をむく。身は背ワタ
をとり、白ワインをふりかける。

2 玉ねぎはみじん切りにする。トマトは角
切りにする。

3 鍋にサラダ油小さじ2を温めて1の頭と殻
を入れる。しっかり炒め、香ばしい香りが
したら水2カップを加える。5分ほど煮込
み、ザルでこしてえびだしを作る。水を足
して750mlにする。

4 鍋にサラダ油小さじ3を温め、玉ねぎ・おろ
しにんにく小さじ1・おろししょうがを入
れて炒める。玉ねぎが透き通ってきたらト
マトを入れて3を加え、10分ほど煮る。

5 いったん火を止めて赤缶カレーパウダー
ルウを入れ、とろみがつくまで煮る。

6 フライパンにサラダ油小さじ2を温め、お
ろしにんにく小さじ1/2と水気をふき
とった赤えびの身を入れ、火が通るまで
炒める。

7 器にごはんを盛り付け、5をかける。6をの
せ、イタリアンパセリを添える。

秋の根菜ラタトゥイユ
根菜たっぷり、おいしいうえに食べ応えもバッチリです。

●
玉
ね
ぎ

　●
な
す

　●
か
ぼ
ち
ゃ

　●
れ
ん
こ
ん

　●
し
め
じ

　●
エ
リ
ン
ギ

　●
ト
マ
ト
ソ
ー
ス

作り方

材料（4人分）

1 玉ねぎ・なす・かぼちゃは2cm角に切
る。れんこんは2cm角に切り、水にはな
す。かぼちゃは耐熱容器に入れてラッ
プをして電子レンジ（600W）で2分ほ
ど加熱する。

2 しめじは石突をとり、小房に分ける。
エリンギは2cm角に切る。

3 鍋にオリーブオイルを温め、玉ねぎを
炒める。透き通ってきたら、なす・れん
こん・2を入れて炒める。最後にかぼ
ちゃを入れてさらに炒める。

4 3に基本のトマトソースを入れ、蓋を
して弱火で7～8分煮込む。

5 野菜に火が通ったら塩・こしょうで味
を調える。

6 器に5を盛り付け、パセリをふる。

玉ねぎ.............................100g
なす ....................................2本
かぼちゃ........................200g
れんこん........................100g
しめじ.............................100g
エリンギ........................100g

オリーブオイル ....大さじ1
カゴメ
基本のトマトソース....1缶
塩・こしょう..................少々
パセリみじん................適量

1

2

4

3

副
菜

栄養成分（1人分）
所要時間

約25分
エネルギー

約159kcal
食塩相当量

約1.7g
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●
豚
肉

　●
た
け
の
こ

　●
干
し
椎
茸

　●
長
ね
ぎ

　●
し
ょ
う
が

主
菜

め
ん

●
油
揚
げ  

●
水
菜  

●
カ
ッ
ト
わ
か
め  

●
か
ま
ぼ
こ  

●
長
ね
ぎ  

●
温
泉
卵

作り方

作り方

1

2

4

1

2

3

1 長ねぎはぶつ切りにする。しょ
うがは薄切りにする。豚バラ肉
は3cm角に切る。ボウルに豚
肉・aを入れてもみ込む。

2 たけのこは乱切りにする。干し
椎茸は戻して2等分のそぎ切
りにする。

3 小ねぎは小口切りにする。

4 フライパンにサラダ油を温め、
1の豚肉を入れて表面に焼き
色を付ける。2を加えてさっと
炒める。

5 鍋に水・4を入れて煮立たせ
る。bを入れて火を弱め、煮汁
が1/2量ほどになるまで15分
ほど煮る。

6 5に水溶き片栗粉を入れてと
ろみをつけ、最後にごま油を回
し入れる。

7 器に6を盛り付け、小ねぎをち
らす。

豚バラ肉ブロック
...................................... 300g
　酒 ....................... 大さじ1
　醤油................... 大さじ2
　長ねぎ（青い所）..1本分
　しょうが....................1片
たけのこ水煮........... 100g
干し椎茸........................6枚
サラダ油.............. 大さじ1
水............................ 3カップ
　鶏がらスープの素
　............................ 小さじ1
　醤油................... 大さじ3
　砂糖................... 小さじ1
　酒 ....................... 大さじ2
ごま油................... 小さじ2
小ねぎ.......................... 適量
＜水溶き片栗粉＞
水............................ 大さじ2
片栗粉................... 大さじ1

1 とちお油揚げはトース
ターに入れ、焼き色がつく
まで焼く。食べやすい大き
さに切る。

2 水菜は3cm長さに切る。わ
かめは水で戻す。かまぼこ
は薄切りにする。長ねぎは
みじん切りにする。

3 aを合わせる。

4 冷凍うどんは表示通り加
熱し、冷水にとって冷まし
て水気をきる。

5 器に4を盛り付け、1・2・温
泉卵をのせ、3をかける。

アクシアル
さぬきうどん
（冷凍）......................... 4袋
Hana-well
新潟県産大豆の
とちお油揚げ 極厚造り
...................................... 1枚
水菜 ............................ 40g
アクシアル
カットわかめ.............2g
アクシアル
かまぼこ..薄切り8枚分
長ねぎ.....................1/2本
　アクシアル
　だし香るつゆ
　............................ 100ml
　水 ....................... 200ml
アクシアル
温泉卵......................... 4個

材料（4人分）

材料（4人分）

豚肉と椎茸の中華風旨煮
豚バラ肉と野菜の旨みが詰まった、甘辛醤油の中華風煮物です。

カリカリ冷やしきつねうどん
カリッと焼いた油揚げ&温泉卵がうどんの味を引き立てます。

栄養成分（1人分）
エネルギー

約440kcal
食塩相当量

約3.7g
所要時間

約40分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約554kcal
食塩相当量

約3.7g
所要時間

約10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

※戻す時間除く

a

b

a

鮭味噌漬と野菜のごまドレ蒸し
風味豊かなごまドレッシングをたっぷりかけて蒸し焼きに!

栄養成分（1人分）
所要時間

約25分
エネルギー

約324kcal
食塩相当量

約3.5g ●
極
醸 

銀
鮭
大
切
り
新
潟
漬  

●
さ
つ
ま
芋  

●
玉
ね
ぎ  

●
人
参  

●
キ
ャ
ベ
ツ  

●
し
め
じ  

●
ト
マ
ト  

●
ブ
ロ
ッ
コ
リ
ー

作り方

材料（4人分）

1

2

6

4

1 極醸 銀鮭大切り新潟漬は4等分に切
る。

2 さつま芋・人参は5mm厚さの輪切りに
する。さつま芋は水にはなす。鍋に水
と人参を入れてゆで、沸騰したらさつ
ま芋を入れて火を通し、ザルにあげ
る。

3 玉ねぎは薄切りにする。キャベツはざ
く切りにする。しめじは石突をとり、
小房に分ける。

4 トマトはくし形に切る。

5 ブロッコリーはゆでる。

6 フライパンに2・3をしいて1・4をのせ、
酒・深煎りごまドレッシングをかけ
る。蓋をして中火にかけて8分ほど具
材に火が通るまで蒸し焼きにする。

7 6に5を添えて黒こしょうをかける。

主
菜

極醸 銀鮭大切り
新潟漬........................... 2切れ
さつま芋........................250g
人参 ................................... 50g
玉ねぎ.............................100g
キャベツ........................200g
しめじ.............................100g

トマト................................1個
ブロッコリー..................8房
キユーピー
深煎りごま
ドレッシング...............50ml
酒......................................50ml
黒こしょう.....................少々
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素揚げ夏野菜のグリーンカレー
クセになる辛さ! 鮮やかな夏野菜をふんだんに添えて。

そうめんで海鮮ビーフン風炒め
鶏がらベースにナンプラーを加えて、ほんのりアジアンな仕上がりに!

栄養成分（1人分）
エネルギー

約690kcal
食塩相当量

約1.6g
所要時間

約25分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約310kcal
食塩相当量

約3.2g
所要時間

約20分

●
鶏
肉 

●
し
め
じ 

●
な
す 

●
た
け
の
こ 

●
か
ぼ
ち
ゃ 

●
パ
プ
リ
カ 

●
ズ
ッ
キ
ー
ニ

1 鶏肉はひと口大に切る。しめじは
石突をとり、小房に分ける。なす
は乱切りにして水にはなす。たけ
のこは薄切りにする。

2 フライパンにサラダ油を温め、鶏
肉を炒める。焼き色がついたら、
しめじ・なすを入れて炒める。

3 鍋に2と水350ml、カレーペース
ト、煮込みスパイスを入れ、鍋の
蓋を少し開けて15分ほど弱火で
煮る。

4 いったん火を止め、たけのこ・ナ
ンプラー・ココナッツミルクパウ
ダーを加えて5分ほど弱火で煮
る。仕上げに辛味スパイスをお好
みで加え、ひと煮立ちさせる。

5 かぼちゃはくし形切り、パプリカ
は短冊切り、ズッキーニは輪切り
にする。ししとうは竹串で穴をあ
ける。

6 180℃の揚げ油で5を素揚げにす
る。

7 器に4を盛り付け、ごはん・6・バ
ジルを添える。

作り方

●
え
び

　●
ほ
た
て

　●
ピ
ー
マ
ン

　●
た
け
の
こ

　●
に
ら

　●
も
や
し

め
ん

材料（4人分）

1

3

5

2

3

4

1 えびは背ワタをとる。

2 そうめんは沸騰した湯に入れ
て表示通りゆで、水洗いして
水気をきっておく。

3 ピーマン・たけのこはせん切
りにする。にらは4cm長さに
切る。

4 中華鍋にサラダ油大さじ1を
温め、えび・ほたてを炒めてと
り出す。

5 4にサラダ油大さじ2を加え、
ピーマン、もやし、にら、たけ
のこの順に加えて炒める。

6 5に4を戻し入れ、aの調味料
を入れて炒める。2のそうめ
んを入れて炒め、最後にごま
油を回し入れる。

作り方 材料（4人分）

鶏もも肉.............. 1枚(250g)
しめじ.............................100g
なす .................................... 2本
たけのこ水煮...............100g
サラダ油..................大さじ1
S&B
CRAFT STYLE
グリーンカレー ....1セット
（カレーペースト、煮込みスパイ
ス、ナンプラー、ココナッツミル
クパウダー、辛味スパイス）

水................................... 350ml
ごはん.............................800g
バジル..............................適量
＜素揚げ夏野菜＞
かぼちゃ........................100g
パプリカ（赤）..............1/2個
ズッキーニ....................100g
ししとう........................... 8本
揚げ油..............................適量
※バジルは一部店舗では取り
扱いがございません。

アクシアル
そうめん................. 200g
むきえび................. 100g
ベビーほたて............8個
ピーマン.....................2個
たけのこ水煮...........35g
にら ......................... 1/2束
もやし...................... 100g
サラダ油...........大さじ3
　ナンプラー..大さじ2
　鶏がらスープの素
　.........................小さじ1
　塩 ........... 小さじ1/3～
ごま油................小さじ1

カ
レ
ー

a

あなたの街の デジカメ通信

ポイントポイント

たどころさん

つくって            　くれたのは…

地元長岡市のジェラートとお菓子
のお店「パティスリーソレイム」様の
ジェラートを取り扱っています。バ
ニラなど定番の味の他に、季節限
定の味も販売しています。

四季を感じるジェラート
新潟県の夏の郷土料理として有名
なのがくじら汁です。塩くじらのこっ
てりとした味わいが特長で、スタミ
ナ食として親しまれています。なす
や夕顔と一緒にいかがですか。

おすすめ！塩くじら
毎年8月2日、3日の長岡花火の日は
県内外の多くのお客様がご来店さ
れます。名物の醤油赤飯や、花火観
覧のお供にぴったりな惣菜など、種
類豊富にご用意しています。

長岡まつりの賑わい

今回のお店はシビックコア店です

住 所
 
電話番号
営業時間
駐 車 場

新潟県長岡市
千歳1-3-22
0258-33-8321
7：00～24：00
172台

シビックコア店は長岡市の中心部に位
置しています。近隣に行政施設が多く、毎
年5月には長岡市民防災公園内の花テラ
スで、花と緑を体験できるイベント「長岡
市花いっぱいフェア」が開催されます。ま
た8月の長岡まつりでは、多くの花火観覧
のお客様がご来店されます。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 シビックコア店］

店長の「
おおたに

」です！

1 ボウルにaを入れて混ぜ合わせ
る。

2 きゅうりは細切りにする。ゆで卵
は半分に切る。

3 そうめんは表示通りゆで、水洗い
して水気を切る。

4 1に3を入れて混ぜ合わせる。

5 器に4を盛り付け、2・キムチをの
せて糸唐辛子を添える。

そうめん................ 300g
キムチ........ お好みの量
きゅうり... お好みの量
ゆで卵................. 3～4個
糸唐辛子.................適量
　コチュジャン
　........................大さじ2
　酢 ...................大さじ2
　めんつゆ......大さじ2
　ごま油..........大さじ1

作り方材料（3～4人分）

ビビンそうめん

15

いつものそうめんとひと味違う、ビビン
バ風のピリ辛だれで和えたアレンジメ
ニューです。酢を入れてさっぱりと食べや
すくしました。

a

お料理
紹介

［簡単
料理]

こんな
お店です



1 2 3 4

9月1日（月）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きのこを使ったおすすめレシピ（10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「8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8月31日（日） 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

キユーピー 5名様
キユーピーセット（深煎りごま
ドレッシング380ml×1本、マヨ
ネーズ450g×1個）

カゴメ 5名様
カゴメセット（じょうずに野菜 
たっぷり野菜のミネストローネ用
ソース 240g×1個、アンナマンマ 
トマト&ガーリック330g×1個）

日清
オイリオ

5名様

BOSCOエキストラバージンオ
リーブオイルセット（フレッシュ
キープボトル145g×2本）

4名様

お酒

サッポロ
ビール

風味爽快ニシテ1パック
（350ml×6本）




