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ミックスフライのいろいろはちみつディップ
サクッと相性抜群！はちみつ仕立ての3種ディップソース。

モッツァレラチーズといちごのサラダ
食感を楽しむ、ちょっぴり大人の華やぎサラダ。

栄養成分（1人分）
所要時間

約15分
エネルギー

約260kcal
食塩相当量

約0.9g 栄養成分（1人分）
所要時間

約15分
エネルギー

約777kcal
食塩相当量

約2.4g ●
か
ら
揚
げ

　●
海
老
フ
ラ
イ

　●
あ
じ
フ
ラ
イ

　●
エ
ビ
カ
ツ

　●
ゆ
で
卵

　●
は
ち
み
つ

作り方

材料（4人分）

1

2

4

3

1 はらナルから揚げ、海老フライ、あじ
フライ、エビカツはそれぞれ耐熱皿に
のせ、電子レンジで加熱して温める。

2 はちみつタルタルを作る。ゆで卵は潰
す。玉ねぎはみじん切りにする。ゆで
卵にaを入れて混ぜ、パセリをふる。

3 はちみつマヨソースの材料を混ぜ合
わせる。

4 ハニーマスタードソースの材料を混
ぜ合わせる。

5 器に1と5種の野菜のリーフサラダを
盛り付ける。2・3・4を添え、好みのソー
スをつけて食べる。

主
菜

旨み醤油香るはらナルから揚げ
...................................................... 4個
サクぷり！海老フライ......... 4本
脂ののったふっくらあじフライ.. 2枚
プリプリ！エビカツ.........4切れ
アクシアル 5種の野菜のリーフサラダ
...................................................... 1袋
＜はちみつタルタル＞
ゆで卵......................................... 1個
　玉ねぎ....................................30g
　純粋アカシアはちみつ
　.........................................大さじ1
　キユーピー マヨネーズ
　.........................................大さじ3
　塩 ................................小さじ1/3
　こしょう.............................. 少々
パセリみじん......................... 適量

＜はちみつマヨソース＞
純粋アカシアはちみつ..大さじ1
キユーピー マヨネーズ
.............................................大さじ3
レモン汁...........................小さじ1
<ハニーマスタードソース＞
純粋アカシアはちみつ..大さじ2
キユーピー マヨネーズ
.............................................大さじ4
キユーピー あらびきマスタード
.............................................大さじ1
酢.........................................小さじ2
塩・こしょう........................... 少々
※1歳未満の乳児には与えないでく
ださい。
※「純粋アカシアはちみつ」は3月上
旬発売予定です。

●
ひ
と
く
ち
フ
レ
ッ
シ
ュ
モ
ッ
ツ
ァ
レ
ラ

　●
い
ち
ご

　●
れ
ん
こ
ん

　●
ミ
ッ
ク
ス
ナ
ッ
ツ

　●
ベ
ビ
ー
リ
ー
フ

副
菜

作り方

材料（4人分）

クラフト ひとくちフレッシュ
モッツァレラ..................1袋
いちご................................5個
アクシアル 4種ミックスナッツ
素焼き............................... 40g
　れんこん....................200g
　塩 ..................................少々
　酢 ..................................少々
ベビーリーフ..................1袋

＜ドレッシング＞
塩............................小さじ1/2
酢................................大さじ2
オリーブオイル ....大さじ4
こしょう.........................少々

1

2

4

3

1 ひとくちフレッシュモッツァレラ
はキッチンペーパーで水気をしっ
かりふきとる。

2 いちごは半分に切る。ミックスナッ
ツは粗く刻む。

3 れんこんは輪切りにしてゆでる。ザ
ルに上げ、塩・酢で下味をつける。

4 ボウルにドレッシングの材料を入
れ、混ぜ合わせる。

5 器にベビーリーフ・1・2・3を盛り付
け、ドレッシングをかける。

a
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鮭のムニエル はちみつマリネソース
ほどよい酸味で鮭を引き立てる爽やかマリネソース。

●
鮭

　●
玉
ね
ぎ

　●
ピ
ー
マ
ン

　●
パ
プ
リ
カ

　●
ミ
ニ
ト
マ
ト

　●
は
ち
み
つ

作り方

材料（2人分）

1 はちみつマリネソースの野菜は5mm
角に切る。ボウルにaを合わせ、野菜を
漬けて20分ほどおく。

2 鮭は塩・こしょうする。水気をふきと
り、薄力粉をまぶす。

3 フライパンにバターを温め、鮭を入れ
て焼き色をつけ、返しながら火が通る
まで焼く。

4 器に3を盛り付け、1をかける。ベビー
リーフを添える。

●
ス
パ
イ
ス
★
焼
肉   

●
マ
ッ
シ
ュ
ル
ー
ム   

●
ブ
ロ
ッ
コ
リ
ー   

●
ミ
ニ
ト
マ
ト

主
菜

副
菜

●
ブ
ロ
ッ
コ
リ
ー

　●
じ
ゃ
が
芋

　●
人
参

　●
か
ぶ

　●
チ
ー
ズ

　●
牛
乳

作り方

作り方

　鮭切り身.................. 2切れ
　塩・こしょう..............少々
　薄力粉.........................適量
バター............................... 20g
ベビーリーフ..................1袋
＜はちみつマリネソース＞
玉ねぎ............................... 50g
ピーマン...........................1個
パプリカ（黄）..............1/4個
ミニトマト.......................4個

　純粋アカシアはちみつ
　................................大さじ1
　BOSCO エキストラバージン
　オリーブオイル
　................................大さじ2
　レモン汁..............大さじ2
　塩 .......................小さじ1/2
　粗挽き黒こしょう..少々
※1歳未満の乳児には与えないでく
ださい。
※「純粋アカシアはちみつ」は3月上
旬発売予定です。

1

1

4

1

2

3

1

1

2

1

主
菜

1 マッシュルームは半分に切
る。ブロッコリーは小房に分
ける。

2 にんにくはみじん切りにす
る。

3 フランスパンは5mm幅にス
ライスして、トースターで焼
き色がつくまで焼く。

4 鍋にオリーブオイル・2を入れ
て火にかける。にんにくの香
りがしたら赤唐辛子・スパイ
ス★焼肉・マッシュルーム・ブ
ロッコリーを入れる。塩をふ
り蓋をして肉に火が通るまで
弱火で煮る。

5 4にミニトマトを入れ、さっと
煮る。

6 5にローズマリーを入れ、フラ
ンスパンを添える。

秘伝ブレンド スパイス★焼肉
牛リブロース（味付け肉）
................................150g
マッシュルーム
.......................... 1パック
ブロッコリー....1/2株
ミニトマト............. 4個
にんにく................. 2片
赤唐辛子輪切り
...............................1本分
オリーブオイル
..............................100ml
塩..................小さじ1/3
フランスパン......適量
ローズマリー......適量
※ローズマリーは一部店舗
では取り扱いがございま
せん。

1 じゃが芋はひと口大に切る。
人参は1cm厚さの輪切りにす
る。合わせて耐熱皿に入れ、
ラップをして600Wの電子レ
ンジで2分加熱する。

2 ブロッコリーは小房に分け
る。キャベツはざく切りにす
る。スナップえんどうは筋を
とる。かぶはくし形に切って
皮をむく。

3 フライパンに1・2・水200mlを
入れる。蓋をして火にかけ、火
が通るまで6～7分ほど中火で
加熱する。

4 鍋にチーズを入れ、片栗粉を
まぶす。牛乳を加えて火にか
け、トロミがつくまで混ぜな
がら加熱し、塩・こしょうで味
を調える。

5 器に3を盛り付け、4を添える。

じゃが芋..............200g
人参 .......................100g
ブロッコリー....1/2株
キャベツ..............200g
スナップえんどう
................................... 8本
かぶ .......................200g
＜チーズソース＞
アクシアル ナチュラル
ミックスチーズ ...80g
片栗粉.............小さじ2
アクシアル あじわい牛乳
................................ 80ml 
塩・こしょう........少々
※新じゃが芋の場合は、皮を
よく洗って皮付きのまま
お使いください。

材料（4人分）

材料（4人分）

スパイス★焼肉のアヒージョ
牛肉の旨みをオイルに閉じ込めた、スパイシーアヒージョ。

フライパン温野菜のチーズソース
温野菜をアツアツ濃厚チーズで贅沢に。

栄養成分（1人分）
エネルギー

約437kcal
食塩相当量

約1.0g
所要時間

約15分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約154kcal
食塩相当量

約0.9g
所要時間

約30分

栄養成分（1人分）
所要時間

約20分
エネルギー

約384kcal
食塩相当量

約2.1g

a

※漬ける時間除く
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とろ～りチーズのハヤシライス
チーズが決め手！具だくさんのポークハヤシ。

極醸塩銀鮭のミルクパスタ
塩銀鮭の旨み広がるほっこりミルク仕立て。

栄養成分（1人分）
所要時間

約30分
エネルギー

約626kcal
食塩相当量

約6.5g 栄養成分（1人分）
所要時間

約30分
エネルギー

約581kcal
食塩相当量

約2.4g ●
豚
肉

　●
新
玉
ね
ぎ

　●
じ
ゃ
が
芋

　●
ブ
ロ
ッ
コ
リ
ー

　●
牛
乳

　●
チ
ー
ズ

作り方

材料（5人分）

2

4

6

6

1 豚肉はひと口大に切り、塩・こしょうで下味
をつける。

2 玉ねぎはくし形に切る。じゃが芋はひと口大
の乱切りにする。

3 ブロッコリーは小房に分けてゆでる。
4 深めのフライパンにサラダ油を温め、豚肉を
炒める。色が変わったら玉ねぎ・じゃが芋を
加え、玉ねぎが透き通るまで炒める。

5 水を加え、沸騰したらアクをとり、弱火～中
火でじゃが芋に火が通るまで7～8分煮込む。

6 一旦火を止め、ルウを割り入れて溶かす。ル
ウが溶けたら再度火をつけ、ミニトマトを加
え、時々かき混ぜながらトロミがつくまで煮
込む。

7 チーズソースを作る。耐熱容器にチーズ・薄
力粉を入れて混ぜ、牛乳を入れる。ラップを
して600Wの電子レンジで1分加熱して混ぜ、
さらに2分ほどチーズが溶けるまで加熱し、
手早く混ぜる。

8 器にごはんを盛り付け、ハヤシライスソース
をかける。上からチーズソースをかけ、ブ
ロッコリーを添える。

主
食

ハウス 完熟トマトの
ハヤシライスソース
................................1/2箱（92g）
　豚ロース肉薄切り.... 200g
　塩・こしょう..................少々
新玉ねぎ........................... 1.5個
じゃが芋........................... 260g
ミニトマト........................ 10個
ブロッコリー................. 1/3株
サラダ油..................... 大さじ1

水................................... 3カップ
ごはん................................ 750g
＜チーズソース＞
アクシアル ナチュラル
ミックスチーズ ............. 100g
アクシアル あじわい牛乳
............................................. 80ml
薄力粉.......................... 小さじ2
※新じゃが芋の場合は、皮をよく洗っ
て皮付きのままお使いください。

●
極
醸
塩
銀
鮭

　●
玉
ね
ぎ

　●
し
め
じ

　●
ほ
う
れ
ん
草

　●
ス
パ
ゲ
ッ
テ
ィ

　●
牛
乳

パ
ス
タ

作り方

材料（2人分）

　極醸塩銀鮭............. 2切れ
　薄力粉.........................適量
玉ねぎ............................... 50g
しめじ............................... 50g
ほうれん草...................... 50g
ニップン オーマイプレミアム
もちっとおいしいスパゲッティ
..........................................200g

バター............................... 30g
Hana-well 自然のおいしさそのまま
低温殺菌牛乳............ 200ml
顆粒コンソメ.........小さじ1
塩............................小さじ1/2
粗挽き黒こしょう.......少々
※「Hana-well 自然のおいしさその
まま低温殺菌牛乳」は数量限定、3
月中旬発売予定です。

1

3

6

4

1 極醸塩銀鮭は骨をとり除き、ひと口大
に切って薄力粉をまぶす。

2 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。

3 ほうれん草はゆでて3cm長さに切る。

4 たっぷりのお湯に塩（分量外、1リット
ルに対して小さじ1）を入れ、スパゲッ
ティを表示通りゆでる。

5 フライパンにバター20gを温め、鮭を
入れて表面に焼き色をつけ、とり出
す。バター10gを加えて玉ねぎ・しめ
じを炒める。玉ねぎが透き通ったら鮭
を戻し入れる。

6 5に牛乳・コンソメを入れ、トロミがつ
くまで煮る。塩・黒こしょうで味を調
える。

7 6に4を入れて和え、最後にほうれん草
を加える。
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鶏肉のハニーケチャップ炒め
甘さと旨みがジュワッと広がる魔法の味付け。

春野菜たっぷりポトフ
旬をコトコト。春を味わう、やさしいポトフ。

酒蒸し極醸塩銀鮭のおろしのせ
ふっくら蒸した塩銀鮭をおろしぽん酢でさっぱりと。

さつま芋と鶏肉のはちみつ煮
甘みと旨みが絡み合う、黄金バランス。

栄養成分（1人分）
エネルギー

約230kcal
食塩相当量

約2.5g
所要時間

約20分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約597kcal
食塩相当量

約2.5g
所要時間

約20分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約200kcal
食塩相当量

約3.1g
所要時間

約20分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約305kcal
食塩相当量

約1.5g
所要時間

約20分

●
鶏
肉 

●
玉
ね
ぎ 

●
は
ち
み
つ 

●
ト
マ
ト
ケ
チ
ャ
ッ
プ 

●
キ
ャ
ベ
ツ
ミ
ッ
ク
ス

1 鶏肉は厚みを均等にして、食
べやすい大きさに切る。塩・こ
しょうして薄力粉をまぶす。

2 玉ねぎは薄切りにする。

3 aを混ぜ合わせる。

4 スパゲッティは表示通りゆで
る。サラダ油で炒め、塩・こ
しょうする。

5 フライパンにサラダ油を温
め、1を入れて火が通るまで
焼き、とり出す。

6 5のフライパンをきれいにし
てバターを温め、玉ねぎを炒
める。透き通ってきたら鶏肉
を戻し入れ、3を入れて絡め、
トロミがつくまで加熱する。

7 器に6を盛り付け、4・キャベ
ツミックス・パセリを添える。

作り方

主
菜

●
じ
ゃ
が
芋  

●
人
参  

●
新
玉
ね
ぎ  

●
セ
ロ
リ  

●
ブ
ロ
ッ
コ
リ
ー  

●
ベ
ー
コ
ン

主
菜

●
極
醸
塩
銀
鮭

　●
長
ね
ぎ

　●
し
め
じ

　●
え
の
き

　●
大
根

材料（2人分）
　鶏もも肉.........................1枚
　塩・こしょう................少々
　薄力粉...........................適量
玉ねぎ...............................100g
サラダ油....................大さじ1
バター................................. 20g
　Hana-well 有機トマト
　ケチャップ...........大さじ2
　純粋アカシアはちみつ
　..................................小さじ1
　ウスターソース..大さじ1
　白ワイン................大さじ3
　アクシアル スパゲッティ..40g
　サラダ油.......................少々
　塩・こしょう................少々
アクシアル キャベツミックス..1/2袋
パセリ................................適量
※1歳未満の乳児には与えない
でください。
※「Hana-well  有機トマトケ
チャップ」「純粋アカシアは
ちみつ」は3月上旬発売予定
です。

●
鶏
肉

　●
さ
つ
ま
芋

　●
は
ち
み
つ

　●
小
ね
ぎ

1 長ねぎ・人参はせん切りに
する。

2 しめじは石突をとり、小房
に分ける。えのきは石突を
とり、半分の長さに切って
ほぐす。

3 フライパンに1・2を入れて
混ぜ、極醸塩銀鮭をのせ、
酒・水を入れて蓋をする。10
分ほど蒸して火を通す。

4 大根はおろしてザルにあ
げ、水気を切る。大葉はせん
切りにして水にはなす。大
根おろしと大葉を混ぜる。

5 器に3を盛り付け、4をのせ
てぽん酢をかける。

作り方 材料（2人分）

極醸塩銀鮭.........2切れ
長ねぎ..................1/2本
人参 ..........................50g
しめじ...................100g
えのき...................100g
酒..........................100ml
水............................ 50ml 
大根 .......................150g
大葉 .......................... 5枚
アクシアル だし香る
ぽん酢....................適量

1 じゃが芋はひと口大に切る。人
参は半分の長さに切って縦半
分にする。玉ねぎはくし形に切
る。セロリは筋をとり6cm長さ
に切って、縦半分に切る。

2 スナップえんどうは筋をとっ
てゆでる。ブロッコリーはゆで
る。

3 ベーコンは4等分に切る。

4 鍋に1・水・固形コンソメスープ
の素を入れ、火にかける。

5 沸騰したらウインナー・ベーコ
ンを入れ、15分ほど野菜に火が
通るまで煮る。

6 2を加え、塩・黒こしょうで味を
調える。

7 器に6を盛り付け、好みで粒マ
スタードを添える。

作り方 材料（4人分）
じゃが芋.................... 200g
人参 ............................. 100g
新玉ねぎ.................... 100g
セロリ.............................1本
スナップえんどう......8本
ブロッコリー...............8房
ブロックベーコン.. 160g
アクシアル 上級あらびき
ポークウインナー......4本
水............................ 4カップ
固形コンソメスープの素
..........................................2個
塩........................小さじ1/2
粗挽き黒こしょう....少々
粒マスタード.............適量
※新じゃが芋の場合は、皮をよ
く洗って皮付きのままお使
いください。

1 鶏もも肉はひと口大に切
る。

2 さつま芋は皮つきのまま
乱切りにして水にはなす。

3 小ねぎは小口切りにする。

4 鍋にサラダ油を温め、1・
水気を切った2を入れて
炒める。

5 肉の色が変わったらaを
入れる。煮立ったら火を弱
め、落とし蓋をして火が通
るまで10分ほど煮る。

6 器に5を盛り付け、小ねぎ
をのせる。

作り方 材料（4人分）

鶏もも肉................. 1枚
さつま芋..............300g
サラダ油........小さじ2
　水 .....................200ml
　純粋アカシアはちみつ
　......................大さじ2
　酒 .................大さじ2
　醤油.............大さじ2
小ねぎ....................適量
※1歳未満の乳児には与えな
いでください。
※「純粋アカシアはちみつ」
は3月上旬発売予定です。
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副
菜

a

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



あなたの街の デジカメ通信

ポイントポイント

にしわきさん

長岡市の銘店「ボンオーハシ」のケー
キや市外の人気店のお菓子なども販
売しています。一番人気は「しあわせ
のいちごロール」！春らしい華やかな
見た目とおいしさが好評です。

スイーツで旬をお届け
おしゃれで華やかなサラダを毎日
手軽に食べてもらいたいという思
いから、彩り豊かなサラダを豊富に
販売しています。毎日の食卓のおと
もにぜひご利用ください。

サラダで食卓に彩りを
寿司や丼など、多彩なメニューと
ローストビーフを組み合わせたオリ
ジナル商品が人気です。ハレの日の
ごちそうからふだんのおかずまで、
様々なシーンにおすすめです。

華やかローストビーフ

今回のお店は新保店です

住 所
 
電話番号
営業時間
駐 車 場

新潟県長岡市
新保6-113
0258-21-2411
7：00～24：00
220台

新保店は長岡市北部に位置していま
す。周りには学校や工場なども多く、
国道8号線ともつながっておりアクセ
スも良好です。地域のお客様によりお
買い物を楽しんでいただけるような、
接客と品揃えを心がけています。ぜひ
ご利用ください。

お店情報
［原信 新保店］

店長の「
うちやま

」です！

1 野菜は食べやすく切
る。

2 鍋にふくふく汁の素・
1・豚白もつを入れ、野
菜に火が通るまで煮
る。

3 2にうどんを入れて火
を通す。

ふくふく汁の素 .......1袋
豚白もつ.....  1袋（250g）
大根・人参・しめじ・
ごぼう・長ねぎなどの
お好みの野菜..........適量
冷凍うどん.................3玉

作り方材料（3人分）

もつ煮込みふくふくうどん

15

ふくふく汁の素や下処理済み
の豚白もつを使った、時短料
理です。お好みで七味唐辛子
をかけてどうぞ。

お料理
紹介

［時短
料理]

こんな
お店です

つくって
   くれたのは…

※「しあわせのいちごロール」は期間・数量限定商品です。

14

ツナコーンの混ぜピラフ
混ぜごはんの素でパパッと簡単！コーンたっぷり混ぜピラフ。

レモンとりんごのジンジャーはちみつ漬け
香る果実とじんわりジンジャーの食べるシロップ。

栄養成分（1人分）
エネルギー

約415kcal
食塩相当量

約1.0g
所要時間

約15分

栄養成分（全量）
エネルギー

約676kcal
ナトリウム

約6mg
所要時間

約15分

●
と
う
も
ろ
め
し
の
素

　●
ア
ス
パ
ラ
ガ
ス

　●
玉
ね
ぎ

　●
ツ
ナ
缶

1 アスパラガスは根元の皮を
むいて小口切りにする。玉
ねぎは粗みじん切りにす
る。

2 ツナ缶は汁気を切る。　

3 フライパンにバターを温
め、玉ねぎを入れて炒める。
透き通ってきたら、おろし
にんにく・アスパラガスを
入れて炒める。

4 温かいごはんに2・3・とうも
ろめしの素を入れて混ぜ込
み、黒こしょうをふる。

作り方

●
り
ん
ご

　●
レ
モ
ン

　●
し
ょ
う
が

　●
は
ち
み
つ

デ
ザ
ー
ト

材料（4人分）

1

3

4

2

3

4

1 りんごはよく洗い、皮つき
のまま角切りにする。

2 レモンはいちょう切りにす
る。

3 しょうがは皮をむいて薄切
りにする。

4 容器に1・2・3を入れ、はちみ
つとレモン汁を入れてさっ
と混ぜ、冷蔵庫に入れて2～
3時間ほど漬ける。

※清潔な保存容器に入れて、冷
蔵庫で2～3日保存できます。

※そのまま食べるだけでなく、
お好みで適量をお湯で割っ
たり、ヨーグルトにのせたり
するのもおすすめです。

作り方 材料（作りやすい分量）

とうもろめしの素...1袋
アスパラガス............4本
玉ねぎ...................... 100g
ツナ缶............. 1缶（70g）
おろしにんにく
.........................小さじ1/3
バター.........................20g
ごはん.....................2合分
粗挽き黒こしょう
.................................... 少々

りんご..........................1個
レモン..................... 1/2個
しょうが....................15g
純粋アカシアはちみつ
................................... 150g
レモン汁...........大さじ2
※輸入レモンを使う場合は皮
をむいてください。
※1歳未満の乳児には与えない
でください。
※「純粋アカシアはちみつ」は3
月上旬発売予定です。

ご
は
ん

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

※漬ける時間除く



1 2 3 4

4月1日（水）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子どもに作る簡単ランチレシピ（5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「3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。

2026年3月31日（火） 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 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/

※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

キユーピー 5名様
キユーピーセット（マヨネーズ
450g×1個、あらびきマスター
ド90g×1個）

5名様 ハウス 5名様
ハウスセット（プライムジャワカ
レー中辛112g×1個、ぎゅっと
濃厚玉ねぎカレー ブイヨン風
味仕立て150g×1個）

ニップン
オーマイプレミアム もちっとお
いしいスパゲッティ 密封チャック
付き2個セット（1.5mm600g×1
個、1.8mm600g×1個）

5名様日清
オイリオ

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）




