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カラフルタルタルのはらナル塩から揚げ
きざみ野菜たっぷりのタルタルは食べ応え抜群、から揚げにピッタリ!

プチッとミックス! キムチと味噌のもつ鍋
ピリ辛のスタミナ鍋で体もホットに!

栄養成分（1人分）
所要時間

約20分
エネルギー

約435kcal
食塩相当量

約6.1g 栄養成分（1人分）
所要時間

約15分
エネルギー

約266kcal
食塩相当量

約1.8g ●
塩
か
ら
揚
げ

　●
5
種
の
野
菜
の
リ
ー
フ
サ
ラ
ダ

　●
き
ゅ
う
り

　●
パ
プ
リ
カ

　●
玉
ね
ぎ

　●
ゆ
で
卵

作り方

材料（4人分）

1

2

3

3

1 はらナル塩から揚げは電子レンジで
温める。

2 カラフルタルタルソースを作る。きゅ
うり・パプリカは粗みじん切りにす
る。玉ねぎはみじん切りにしてキッチ
ンペーパーで包んで水にさらしなが
らもみ、水気をしぼる。

3 ボウルにゆで卵を入れ、フォークで潰
す。マヨネーズ・ポッカレモン100・ト
マトケチャップ・2・塩・こしょうを入
れ、混ぜ合わせる。

4 器に5種の野菜のリーフサラダをしい
て1をのせ、3をかける。

主
菜

3種の塩が奏でる
はらナル塩から揚げ..12個
アクシアル
5種の野菜のリーフサラダ
.............................................1袋
＜カラフルタルタルソース＞
きゅうり.......................1/2本
パプリカ（赤・黄）..各1/4個
玉ねぎ............................... 50g

ゆで卵................................1個
マヨネーズ..............大さじ3
ポッカサッポロ
ポッカレモン100
....................................大さじ1
トマトケチャップ
....................................大さじ1
塩・こしょう..................少々

●
も
つ
鍋
用
鍋
セ
ッ
ト

　●
キ
ャ
ベ
ツ

　●
に
ら

　●
豆
腐

　●
し
ら
た
き

　●
エ
リ
ン
ギ

　●
に
ん
に
く

鍋
も
の

作り方

材料（4人分）

エバラ
プチッと鍋
濃厚みそ鍋.......................3個
エバラ
プチッと鍋
キムチ鍋...........................3個
水................................... 900ml
もつ鍋用鍋セット
....................................1パック
キャベツ........................200g

にら ....................................1束
アクシアル
あじわい木綿とうふ
.............................. 1丁（300g）
エリンギ..................1パック
Hana-well
バタ練りしらたき.........1袋
にんにく...........................2片
赤唐辛子輪切り ........ 2本分

1

2

4

3

1 キャベツはざく切りにする。にらは
6cm長さに切る。エリンギは半分の
長さに切って縦4～6等分に切る。豆
腐は8等分に切る。しらたきは下ゆ
でして食べやすい長さに切る。

2 鍋セットのもつは霜降りする。

3 にんにくは薄切りにする。

4 鍋にプチッと鍋濃厚みそ鍋・キムチ
鍋と水を入れて火にかける。煮立っ
たら1・2・鍋セットの肉・にんにく・
赤唐辛子を入れて煮る。

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
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かぼちゃのハロウィンキッシュ
パーティーにぴったり! かぼちゃの優しい甘みがほどよいアクセント。

すいとんふくふく汁
ツルッともちもち食感のすいとんで、ボリュームたっぷり。

もつ煮込み風ふくふく汁
根菜たっぷり! もつの旨みが染みておいしさアップ!

ぜんざい風お月見三色団子
見た目もかわいいモチモチのカラフル団子です。

栄養成分（1人分）
エネルギー

約130kcal
食塩相当量

約2.6g
所要時間

約50分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約299kcal
食塩相当量

約1.0g
所要時間

約50分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約216kcal
食塩相当量

約2.6g
所要時間

約50分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約191kcal
ナトリウム

約30mg

所要時間

約25分

●
冷
凍
パ
イ
シ
ー
ト

　●
か
ぼ
ち
ゃ

　●
玉
ね
ぎ

　●
ベ
ー
コ
ン

　●
卵

1 冷凍パイシートは解凍して伸
ばし、型にしく。割りほぐした
卵黄を底に塗る。

2 かぼちゃはくし形に切る。電子
レンジで2分加熱する。

3 玉ねぎは薄切りにする。ベーコ
ンは細切りにする。しめじは石
突をとり、小房に分ける。

4 フライパンにバターを温め、3
を炒める。野菜に火が通ったら
塩・こしょうで味をつけて2を
入れる。

5 1に4を入れてチーズをのせる。

6 aを混ぜ合わせ、5に流し入れ
る。

7 180℃に予熱したオーブンに6
を入れ、30分ほど焼く。お好み
でパセリみじんをふる。

作り方

副
菜

●
豚
肉  

●
玉
ね
ぎ  

●
里
芋  

●
大
根  

●
人
参  

●
こ
ん
に
ゃ
く  

●
米
粉

汁
も
の

●
豚
白
も
つ

　●
玉
ね
ぎ

　●
大
根

　●
ご
ぼ
う

　●
こ
ん
に
ゃ
く

材料（18cm丸型・6人分）

かぼちゃ................. 120g
玉ねぎ...................... 100g
アクシアル
ハーフベーコン .......6枚
しめじ...................... 100g
バター................大さじ1
塩・こしょう........... 少々
アクシアル
ナチュラル
ミックスチーズ ......30g
　冷凍パイシート...1枚
　卵黄....................... 適量
　卵 ..............................2個
　生クリーム......150ml
　塩 ................小さじ1/2
　こしょう.............. 少々
パセリみじん......... 少々

●
あ
ん
こ

　●
白
玉
粉

　●
抹
茶

　●
か
ぼ
ち
ゃ

1 玉ねぎは2cm角に切る。大
根・人参はいちょう切りに
する。ごぼうはささがきに
して水にはなす。こんにゃ
くは下ゆでして短冊切り
にする。小ねぎは小口切り
にする。

2 鍋にふくふく汁の素と玉
ねぎを入れ、蓋をして弱火
で20分ほど煮る。

3 2に大根・人参・ごぼう・こ
んにゃく・豚白もつを入
れ、蓋をして弱火で20分
ほどもつと野菜に火が通
るまで煮る。

4 器に3を盛り付け、小ねぎ
をのせる。

作り方 材料（6人分）

ふくふく汁の素 ... 1袋
玉ねぎ...................600g
豚白もつ..............150g
大根 .......................150g
人参 ..........................50g
ごぼう......................30g
アクシアル
こんにゃく（白）
...............................1/2枚
小ねぎ...................... 3本
※「ふくふく汁の素」は10月
下旬発売予定です。

1 玉ねぎは2cm角に切る。豚肉は
3cm長さに切る。里芋はいちょう
切りにし、塩もみする。大根・人参
はいちょう切りにする。ごぼうは
ささがきにして水にはなす。こん
にゃくは下ゆでして短冊切りに
する。小ねぎは小口切りにする。

2 鍋にふくふく汁の素と玉ねぎを
入れ、蓋をして弱火で20分ほど
煮る。

3 2に豚肉・里芋・大根・人参・ごぼ
う・こんにゃくを入れ、蓋をして
弱火で20分ほど豚肉と野菜に火
が通るまで煮る。

4 aを混ぜ合わせて耳たぶくらい
の固さにする。2cm大に丸めて
真ん中を潰す。沸騰した湯に入
れてゆで、浮いてきたらさらに1
分ほどゆでる。

5 3に4を入れ、2～3分煮る。
6 器に5を盛り付け、小ねぎをのせ
る。

作り方 材料（6人分）

ふくふく汁の素 .......1袋
玉ねぎ...................... 600g
豚バラ肉薄切り ... 100g
里芋 .......................... 100g
大根 .......................... 100g
人参 .............................50g
ごぼう.........................30g
アクシアル
こんにゃく(白) .... 1/2枚
小ねぎ..........................3本
　Hana-well
　新潟県産米粉 ... 100g
　水 ......................70ml～
※「ふくふく汁の素」は10月下旬
発売予定です。

1 白玉団子を作る。白玉粉に分量の
水を少しずつ入れて混ぜ合わせ、
耳たぶくらいの固さにする。2cm
大に丸め、真ん中を潰す。

2 抹茶団子を作る。白玉粉に抹茶を加
え、分量の水を少しずつ入れて混ぜ
合わせ、耳たぶくらいの固さにす
る。2cm大に丸め、真ん中を潰す。

3 かぼちゃ団子を作る。かぼちゃは皮
をむいてひと口大に切り、沸騰した
湯に入れてやわらかくなるまでゆ
でる。水気をきって裏ごししてペー
スト状にする。白玉粉にかぼちゃを
入れてよく混ぜ合わせる。分量の水
を少しずつ入れて混ぜ合わせ、耳た
ぶくらいの固さにする。2cm大に丸
め、真ん中を潰す。

4 沸騰した湯に1の団子を入れてゆ
で、浮き上がってきたらさらに１
分ほどゆで、冷水にとる。同様に3・
2の順でゆでる。

5 4の水気をきって器に盛り付け、あ
んこをのせる。

作り方 材料（4人分）

手造りあんこ.....100g
＜白玉団子＞
白玉粉......................50g
水................. 大さじ3～
＜抹茶団子＞
白玉粉......................50g
抹茶 .................大さじ1
水................. 大さじ3～
＜かぼちゃ団子＞
白玉粉......................50g
かぼちゃ.................80g
水................. 大さじ2～

汁
も
の

1

2

4

1

3

4

1

1

3

1

2

3

デ
ザ
ー
ト

a

a
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鮭西京漬で秋ごはん
ふっくら焼けた銀鮭と根菜の味噌汁、お腹もほっこり安らぎます。

●
銀
鮭
西
京
漬

　●
ピ
ー
マ
ン

　●
人
参

　●
里
芋

　●
き
ざ
み
揚
げ

　●
し
め
じ

　●
長
ね
ぎ

作り方

材料（2人分）

1 ＜銀鮭西京漬＞銀鮭西京漬は味噌をキッチ
ンペーパーでふきとる。フライパンにクッ
キングシートまたは魚焼き用ホイルシート
をしく。銀鮭西京漬を盛り付ける面を下に
して並べ、弱～中火で5～6分焼き、焼き色が
ついたら返す。さらに4～5分焼く。

2 ＜きんぴら＞ピーマン・人参はせん切りに
する。鍋にサラダ油を温め、ピーマン・人参
を入れて炒める。野菜がしんなりしてきた
ら調味料を入れて煮詰める。

3 ＜里芋の味噌汁＞里芋はひと口大に切り、
電子レンジで1分ほど加熱する。しめじは石
突をとり、小房に分ける。長ねぎは縦半分に
切って斜め切りにする。鍋に水・和風だしの
素・里芋・しめじを入れて火にかける。里芋
に火が通ったらきざみ揚げを入れ、味噌を
溶き入れる。最後に長ねぎを加える。

●
塩
さ
ば

　●
チ
ー
ズ

　●
パ
セ
リ

　●
に
ん
に
く

　●
玉
ね
ぎ

　●
椎
茸

主
菜

ご
は
ん

●
鉄
火
ね
ぎ
と
ろ

　●
小
ね
ぎ

　●
焼
の
り

作り方

作り方

極醸 銀鮭西京漬....... 2切れ
＜きんぴら＞
ピーマン...........................3個
人参 ................................... 30g
サラダ油..................小さじ2
砂糖 ...........................小さじ1
酒................................小さじ1
醤油 ...........................大さじ1

＜里芋の味噌汁＞
里芋....................................1個
アクシアル
きざみ揚げ...................... 10g
しめじ............................... 50g
長ねぎ............................1/2本
水................................... 300ml
和風だしの素.....小さじ1/2
味噌 ................................... 20g

1

1

3

1

4

5

1

1

3

2

ご
は
ん

1 塩さばは半分に切ってこしょ
うをふり、周りに薄力粉をま
ぶす。フライパンにサラダ油
を温めて塩さばを入れ、表面
に焼き色がつくまで焼き、と
り出す。

2 トマトソースのにんにく・玉
ねぎ・椎茸はみじん切りにす
る。

3 1のフライパンをきれいにし
てバターを温める。2を入れて
炒め、玉ねぎが透き通ってき
たら薄力粉を入れて炒める。2
分ほど炒めたら水を入れての
ばし、aを入れてとろみがつく
まで煮る。

4 1を耐熱皿に入れて3をかけ、
チーズをのせる。180℃に予熱
したオーブンで10分ほど焼
く。パセリみじんをふる。

　極醸塩さば..半身2枚
　こしょう..............少々
薄力粉.......................適量
サラダ油...........大さじ1
アクシアル
ナチュラル
ミックスチーズ ..... 40g
パセリみじん.........適量
＜トマトソース＞
にんにく.................... 1片
玉ねぎ......................100g
椎茸 ............................. 2枚
バター................大さじ2
薄力粉................大さじ2
水.........................1カップ
　固形コンソメ
　スープの素.......1/2個
　トマトケチャップ
　............................ 100ml
　酒 ..........................50ml
　塩 ................小さじ1/3

1 温かいごはんにすし酢を
入れて混ぜ、すし飯を作
る。

2 小ねぎは小口切りにする。
3 焼のりは半分に切る。
4 巻きすに焼のりをのせる。
すし飯を80gのせ、奥の端
を1cm空けてすし飯を広
げる。手前のすし飯を少し
高くする。

5 4にわさび・鉄火ねぎとろ
30g・小ねぎをのせ、手前
から巻く。巻き納めを下に
してしばらく置く。同様に
計8本作る。

6 5を食べやすく切り、器に
盛り付ける。お好みで醤
油・寿司ガリを添える。

材料（4人分）

材料（4人分）

極醸塩さばのトマトチーズ焼き
さばとトマトが相性抜群! ごはんに、おつまみに、ピッタリ。

パパッと簡単! まぐろの濃厚な旨みをねぎが引き立てます。

栄養成分（1人分）
エネルギー

約301kcal
食塩相当量

約2.6g
所要時間

約20分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約379kcal
食塩相当量

約1.4g
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40分
エネルギー

約265kcal
食塩相当量

約5.6g

a

鉄火ねぎとろの旨濃細巻き
うまこい

ごはん..................2合分
すし酢................... 60ml
鉄火ねぎとろ 旨濃
................................240g
小ねぎ...................... 3本
わさび....................適量
アクシアル
有明海産焼のり ... 4枚
醤油 ........................適量
寿司ガリ...............適量
※「鉄火ねぎとろ 旨濃」は10
月中旬発売予定です。

うまこい

うまこい
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豚味噌マヨの野菜炒め
こってり味付け肉で野菜もごはんも進みます。

焼肉で北京ダック風
本格中華料理を食パンを使って家庭用にアレンジ!

鶏つみれのカレー寄せ鍋
子どもも大好きな鶏つみれ、カレー味で野菜もおいしくいただけます。

マスカットの生春巻きロール
生春巻きの皮でモチモチ! 華やかな贅沢スイーツです。

栄養成分（1人分）
エネルギー

約522kcal
食塩相当量

約5.0g
所要時間

約20分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約169kcal
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506kcal
食塩相当量

約2.7g
所要時間

約25分

栄養成分（1本分）
エネルギー

約138kcal
ナトリウム

約64mg

所要時間

約25分

●
豚
味
噌
マ
ヨ
焼
き 

●
玉
ね
ぎ 

●
キ
ャ
ベ
ツ 

●
も
や
し 

●
人
参 

●
ピ
ー
マ
ン

1 玉ねぎはくし形に切る。
キャベツはざく切りにす
る。人参・ピーマンは短冊切
りにする。もやしは根をと
る。

2 フライパンにサラダ油小さ
じ2を入れて温める。1を入
れて炒め、玉ねぎが透き
通ってきたら皿にとり出
す。

3 2のフライパンにサラダ油
小さじ1を入れて温め、豚味
噌マヨ焼きを入れて炒め
る。肉に火が通ったら2を戻
し入れ、さっと炒める。

作り方

主
菜

●
牛
肉

　●
豚
肉

　●
長
ね
ぎ

　●
き
ゅ
う
り

　●
パ
プ
リ
カ

　●
食
パ
ン

主
菜

●
鶏
つ
み
れ  

●
え
び  

●
里
芋  

●
れ
ん
こ
ん  

●
大
根  

●
豚
肉  

●
油
揚
げ

材料（4人分）

焙煎ごま香る
豚味噌マヨ焼き ... 200g
玉ねぎ...................... 100g
キャベツ................. 150g
もやし...................... 100g
人参 .............................40g
ピーマン.....................2個
サラダ油...........小さじ3

●
シ
ャ
イ
ン
マ
ス
カ
ッ
ト

　●
生
春
巻
き
の
皮

　●
カ
ス
テ
ラ

　●
あ
ん
こ

1 えびは背ワタをとる。

2 里芋は皮をむいて耐熱皿に入
れ、電子レンジで3分ほど加熱
して火を通し、半分に切る。

3 れんこんは薄切りにして水に
はなす。大根はピーラーでリ
ボン状にむく。豚肉は3cm長
さに切る。しめじは石突をと
り、小房に分ける。油揚げは油
抜きして4等分に切る。

4 ほうれん草はゆでて5cm長さ
に切る。長ねぎは斜め切りに
する。

5 鍋にカレールウ以外のaを入
れて煮立たせる。火を止めて
カレールウを加えて溶かす。
1・2・3・鶏つみれを入れて煮
る。野菜に火が通ったら4を入
れる。

作り方 材料（4人分）
三種だし織りなす
生鶏つみれ.......... 1パック
殻付き
バナメイえび...............8尾
里芋 .................................4個
れんこん.................... 100g
大根 ............................. 100g
豚バラ肉薄切り ...... 150g
しめじ......................... 100g
アクシアル
手揚げ風油揚げ ..........2枚
ほうれん草....................1束
長ねぎ.............................1本
　水 ....................... 5カップ
　和風だしの素
　.........................小さじ1.5
　カレールウ..2片（57g）
　醤油................... 大さじ2
　みりん.............. 大さじ2
　塩 ...................小さじ1/2

1 THE YAKINIKUの肉は半分
に切る。

2 ボウルに醤油・マーマレー
ド・砂糖を合わせて1の肉を
入れ、冷蔵庫で20分ほど漬
ける。

3 フライパンにサラダ油を温
め、2を入れて火が通るまで
焼く。

4 長ねぎ・きゅうりはせん切
りにする。パプリカは細切
りにする。リーフレタスは
半分にちぎる。

5 食パンは耳を落として斜め
半分に切り、めん棒で押さ
える。

6 5に4・3・テンメンジャンを
のせて巻く。

作り方 材料（4人分）

THE YAKINIKU
（牛豚焼肉セット）
................................... 300g
醤油 .......................... 50ml
マーマレード...........15g
砂糖 ....................小さじ2
サラダ油...........大さじ2
長ねぎ..........................1本
きゅうり.....................1本
パプリカ（赤・黄）
..............................各1/2個
リーフレタス....... 1/2束
テンメンジャン .... 適量
食パン（8枚切り）.....1袋

1 マスカットは半分に切る。
カステラは1枚を4等分に
切る。

2 生春巻きの皮は水にくぐ
らせてまな板の上に置く。
手前にカステラ・あんこ・
ホイップクリームの順に
のせ、ひと巻きする。

3 2にマスカットをきれい
に並べ、最後まで巻く。同
様に計8本作る。

作り方 材料（8本分）

生春巻きの皮........ 8枚
シャインマスカット
.................................16粒
アクシアル
国産小麦と卵の
カステラ................. 4枚
手造りあんこ.....160g
ホイップクリーム
.................................適量

鍋
も
の

1

2

3

2

3

5

1

3

4

1

2

3

デ
ザ
ー
ト

※漬ける時間除く

a
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ミルクココアプディング
混ぜて固めるだけのなめらかプリン! おやつにいかが?

栄養成分（1人分）
エネルギー

約192kcal
ナトリウム

約79mg

所要時間

約20分
●
ゼ
ラ
チ
ン

　●
牛
乳

　●
ミ
ル
ク
コ
コ
ア

　●
シ
ャ
イ
ン
マ
ス
カ
ッ
ト

1 ゼラチンは分量の水に入れ
てふやかす。

2 鍋に牛乳・カカオ香るミル
クココア・砂糖を入れて火
にかける。沸騰直前に火を
止め、1を入れて溶かす。

3 2の粗熱をとって器に流し
入れ、冷蔵庫で冷やし固め
る。

4 マスカットは半分に切る。
オレンジは皮と薄皮をむい
て房に分ける。

5 3にホイップクリームをし
ぼり、4を飾る。

作り方 材料（4人分）

1

2

3

アクシアル
あじわい牛乳......350ml
アクシアル
カカオ香る
ミルクココア...........70g
砂糖 ....................大さじ3
　粉ゼラチン............. 5g
　水 ....................大さじ1
ホイップクリーム
.................................... 適量
シャインマスカット
.......................................4粒
オレンジ.....................1個

デ
ザ
ー
ト

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

※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

かみむらさん

つくって            　くれたのは…

スキー場や温泉地の民宿・旅館業
者様のご要望にお応えして、業務用
や大容量商品売場を用意していま
す。スノーシーズンは売場を広げ
て、より多くの商品を販売します。

業務用商品を品揃え
米どころ魚沼の清酒を取り扱ってい
ます。中でも店舗近隣にある青木酒
造様の「鶴齢」「雪男」が人気です。
ご自宅用だけでなく、贈答品として
も選ばれています。

地元銘酒が人気
江戸時代から続く味、アオキ菓子店
様の「はっか糖」を販売しています。
口溶けがよく清涼感があり、塩沢名
物として知られています。手土産な
どに買われるお客様が多いです。

塩沢で愛される伝統の味

今回のお店は塩沢店です

住 所
 
電話番号
営業時間
駐 車 場

新潟県南魚沼市
塩沢672-5
025-778-2112
9：00～24：00
112台

塩沢地域は関越自動車道・上越新幹
線など交通アクセスが良いエリアで
す。夏は登山客、冬はスキー客が多く
訪れ、最近では外国人観光客の方も
増えています。地域密着型の店舗とし
て、フレンドリーな接客を心がけてい
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 塩沢店］

店長の「ひろせ」です！

1 椎茸は4等分にする。えのきは3等分に切
る。大根・人参はいちょう切りにする。ごぼ
うは小口切りにする。豆腐は角切りにする。
長ねぎは斜め薄切りにする。こんにゃくは
下ゆでしてスプーンでちぎる。油揚げは油
抜きして細切りにする。

2 鍋にサラダ油を温め、ごぼう・人参・大根・え
のき・椎茸・こんにゃくの順に炒める。

3 2にだし汁を加えて煮る。野菜に火が通った
ら、豆腐・油揚げ・あまんだれを入れて煮る。

4 3にaを入れて味付けする。長ねぎを入れて
さっと煮る。

八色椎茸......................... 35g
あまんだれ（ならたけ）
........................................... 35g
えのき.............................. 35g
木綿豆腐......................... 60g
こんにゃく（黒）........... 50g
油揚げ...............................1枚
大根 .................................. 60g
人参 .................................. 50g
ごぼう.............................. 40g
長ねぎ.............................. 40g
サラダ油.................小さじ1
だし汁......................3カップ
　みりん............ 小さじ1/2
　だし醤油.............大さじ1
　塩 ..................... 小さじ1/3

作り方材料（4人分）

きのこたっぷりけんちん汁

15

地元名物の八色椎茸やあまんだれ（ならたけ）を
使った、具だくさんのけんちん汁です。お好みのきの
こで作れます。新米と一緒にどうぞ。

お料理
紹介

［旬の
料理]

a

こんな
お店です



11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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■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日本酒に合う簡単おつまみレシピ（12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「10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10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

＊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/

※プレゼント当選の有無に関わらず、読者アンケートに掲載させていただく場合がございます。
　あらかじめご了承ください。

応募フォームはこちらから

エバラ食品
プチッと鍋セット（寄せ鍋138g×1袋、キムチ鍋138g×1
袋、濃厚みそ鍋160g×1袋、豆乳ごま鍋160g×1袋）

ポッカサッポロ
ポッカレモン100
（450ml×2本）

6名様 5名様




