






5 父の日メニュー特集

ステーキとアボカドのカレー
牛肉の旨みとアボカドのコクが重なる、最強コンビのカレー。

●
牛
肉
カ
ッ
ト
ス
テ
ー
キ

　●
玉
ね
ぎ

　●
ア
ボ
カ
ド

　●
ミ
ニ
ト
マ
ト

主
食

作り方

1

2

5

3

　牛肉カットステーキ..200g
　塩・こしょう..............少々
玉ねぎ................................1個
アボカド...........................1個
ミニトマト.......................8個
バター............................... 10g

サラダ油..................大さじ1
赤ワイン........................50ml
水................................... 700ml
ハウス こくまろカレー
........................ 1/2箱（4皿分）
ごはん.............................800g

材料（4人分）

1 牛肉カットステーキはひと口大に
切り、塩・こしょうする。

2 玉ねぎはくし形に切る。

3 アボカドはひと口大に切る。

4 鍋にバターとサラダ油を温め、1を
入れて表面に焼き色を付ける。玉ね
ぎを加えて炒め、玉ねぎが透き通っ
てきたら赤ワイン・水を入れる。沸
騰したらアクをとり除き、15分ほど
煮込む。

5 4の火を止め、カレールウを割り入
れて溶かす。再度火をつけ、アボカ
ド・ミニトマトを入れてさっと煮
る。

6 器にごはんを盛り付け、5をかける。

栄養成分（1人分）
所要時間

約30分
エネルギー

約634kcal
食塩相当量

約2.7g
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にらまぐろのぬた
にらの風味とまぐろの旨みをからし酢味噌でひとまとめ。

チーズとナッツの和風ポテサラ
おつまみにも！燻製チーズの香りとナッツの食感がアクセント。

栄養成分（1人分）
エネルギー

約299kcal
食塩相当量

約2.7g
所要時間

約25分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約710kcal
食塩相当量

約2.4g
所要時間

約40分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約110kcal
食塩相当量

約2.0g
所要時間

約10分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約347kcal
ナトリウム

約118mg
所要時間

約15分

●
牛
乳   

●
牛
プ
ル
コ
ギ   

●
ト
マ
ト   

●
ボ
イ
ル
え
び   

●
ス
ラ
イ
ス
チ
ー
ズ

1 ボウルにふるった薄力粉と砂糖
を入れて混ぜる。割りほぐした
卵と牛乳を加え、混ぜる。溶かし
たバターを加えて混ぜ、20分ほ
ど常温で休ませる。

2 プルコギは炒める。トマトは
5mm厚さの輪切りにする。グ
リーンレタスは大きめにちぎっ
て水にはなす。アボカドは薄切
りにしてレモン汁をふる。赤玉
ねぎは薄切りにして水にはな
す。えびは尾をとる。チーズは半
分に切る。

3 練乳マヨソースの調味料を混ぜ
合わせる。

4 フライパンに薄くサラダ油を塗
り、1を1枚分流し入れ、両面焼い
てとり出す。生地がなくなるま
で繰り返して焼く。

5 4にお好みの具材をのせ、3をか
けて巻く。

作り方

副
菜

副
菜

●
鉄
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ま
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　●
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材料（4人分）
＜クレープ生地＞
薄力粉................................. 80g
砂糖 .............................大さじ2
卵...........................................2個
アクシアル あじわい牛乳
......................................... 240ml
無塩バター........................ 20g
サラダ油...........................少々
＜具材＞
特製だれで仕上げた牛プルコギ
（味付け肉）......................200g
トマト..................................1個
グリーンレタス ............100g
　アボカド.........................1個
　レモン汁.......................少々
赤玉ねぎ.........................1/4個
ボイルえび......................200g
アクシアル スライスチーズ
...............................................5枚
＜練乳マヨソース＞
マヨネーズ................大さじ8
練乳 .............................小さじ4
レモン汁................小さじ1.5
砂糖 ....................................少々
塩.........................................少々

●
メ
ロ
ン

　●
パ
イ
ナ
ッ
プ
ル

　●
オ
レ
ン
ジ

　●
カ
ス
テ
ラ

1 じゃが芋・人参は1cm角に
切る。

2 鍋に1・ひたひたの水・白だ
しを入れ、火が通るまでゆ
でる。ザルに上げ、熱いうち
に酢をふりかける。

3 きゅうりは小口切りにす
る。玉ねぎは薄切りにする。
合わせて塩をふり、しんな
りしたら水洗いする。

4 サラダチキンは細かくさ
く。スモークチーズは1cm
幅に切る。ミックスナッツ
は粗く刻む。

5 ボウルに2・3・4・aを入れて
混ぜ合わせ、塩・こしょうで
味を調える。

6 器に5を盛り付け、サニーレ
タスを添える。

作り方 材料（4人分）

じゃが芋..............300g
人参 ..........................80g
白だし.............大さじ3
酢......................大さじ1
　きゅうり............. 1本
　玉ねぎ.................30g
　塩 ........................少々
サラダチキン
プレーン................. 1袋
アクシアル 燻製
スモークチーズ ...40g
アクシアル 4種
ミックスナッツ 素焼き
...................................30g
　マヨネーズ.大さじ6
　酢 .................大さじ1
塩・こしょう........少々
サニーレタス......適量

1 にらは3cm長さに切って
さっとゆでる。

2 鉄火まぐろは食べやすく切
る。

3 からし酢味噌の調味料を混
ぜ合わせる。

4 食べる直前に1・2を合わせ、
3をお好みの量加えて和え
る。

作り方 材料（4人分）

鉄火まぐろ............. 250g
にら .............................50g
＜からし酢味噌＞
味噌....................大さじ3
砂糖 ..........大さじ1.5～2
酢.........................大さじ2
練りからし.......小さじ1

1 メロン・パイナップル・オ
レンジ・バナナは食べやす
い大きさに切る。

2 カステラはひと口大に切
る。

3 具材をそれぞれ器に盛り
付ける。

4 グラスにお好みの具材を
入れ、ホイップクリーム・
チョコシロップで飾り、パ
フェを作る。

作り方 材料（4人分）

メロン（ブロック）
................................160g
パイナップル（ブロック）
................................240g
オレンジ................. 1個
バナナ...................... 1本
チェリー................. 4個
アクシアル 国産小麦と
卵のカステラ....4切れ
クレープスティック
チョコ..................1/2袋
オレオ..................1/2袋
コーンフレーク..適量
ホイップクリーム..適量
チョコシロップ..適量

副
菜

デ
ザ
ー
ト

1

2

4

1

2

3

3

4

4

1

1

2

KIDS’
MENU 練乳マヨソースdeサラダクレープ

お好みの具材を包んで楽しもう！

KIDS’
MENU パフェパーティー！

親子でつくる！フルーツもりもりパフェ。

a
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ハニーマスタードマヨのチキンソテープレート
酸味とコクが絶妙、料理を格上げするご褒美ソース。

栄養成分（1人分）
所要時間

約35分
エネルギー

約1,049kcal
食塩相当量

約1.8g ●
鶏
も
も
肉

　●
れ
ん
こ
ん

　●
か
ぼ
ち
ゃ

　●
ミ
ニ
ト
マ
ト

　●
は
ち
み
つ

作り方

材料（2人分）

2

3

6

4

1 米は研ぎ、雑穀ごはんの素･分量の水を入れ
て炊き上げる。

2 鶏肉は開いて厚みを均等にし、半分に切っ
て塩・こしょうする。

3 れんこんは5mm厚さの半月切り、かぼちゃ
は5mm厚さのくし形切りにする。アスパラ
は3等分に切る。

4 ハニーマスタードマヨの調味料を混ぜ合わ
せる。

5 卵は目玉焼きにする。

6 フライパンにサラダ油大さじ1/2を温め、2
を皮目から焼く。焼き色がついたら裏返し
て余分な油をキッチンペーパーでふきと
る。酒を入れて蓋をし、火が通るまで焼いて
とり出す。食べやすい大きさに切る。

7 フライパンをきれいにしてサラダ油大さじ
2を温め、3・塩を入れて蓋をし、火が通るま
で焼く。

8 器に6を盛り付け、4をかける。1・5・7・ミニト
マト・キャベツミックスを添える。

主
食

　米........................................1合
　雑穀ごはんの素
　................................ 1袋（30g）
　鶏もも肉...........................1枚
　塩・こしょう..................少々
　サラダ油.............大さじ1/2
　酒 .............................. 大さじ1
　れんこん..........................50g
　かぼちゃ..........................50g
　アスパラ...........................2本
　サラダ油................. 大さじ2
　塩 ......................................少々

ミニトマト...........................2個
アクシアル キャベツミックス
................................................50g
卵.............................................2個
＜ハニーマスタードマヨ＞
純粋アカシアはちみつ
....................................... 小さじ1
キユーピー マヨネーズ
....................................... 大さじ3
キユーピー あらびき
マスタード................. 大さじ1
※1歳未満の乳児には与えないでく
ださい。

※炊飯時間除く
●
む
き
え
び

　●
マ
ヨ
ネ
ー
ズ

　●
牛
乳

　●
レ
タ
ス

　●
じ
ゃ
が
芋

主
菜

作り方

2

3

4

1 レタスは冷水にさらして水
気を切り、細切りにする。

2 じゃが芋は細いせん切りに
して水にはなす。水気を切
り、180℃の揚げ油で揚げ
る。

3 えびはマヨネーズ・酒を入
れて揉み込み、片栗粉を加
えて混ぜ合わせる。

4 ボウルにaを入れて混ぜ合
わせる。

5 フライパンにサラダ油を温
め、3を入れて揚げ焼きにす
る。火が通ったらとり出し、
油を切る。

6 4に5を入れて和える。

7 器に1を敷き、6を盛り付け
る。上から2をかける。

　むきえび..........200g
　キユーピー マヨネーズ
　......................大さじ1
　酒 .................小さじ2
　片栗粉........大さじ2
　キユーピー マヨネーズ
　......................大さじ4
　アクシアル あじわい
　牛乳.............小さじ4
　砂糖.............小さじ4
　Hana-well 有機
　トマトケチャップ
　......................小さじ2
サラダ油........大さじ2
レタス...................... 2枚
じゃが芋................. 1個
揚げ油....................適量

材料（4人分）

かんたんえびマヨ
濃厚えびマヨと香ばしいポテトフライが良く合う。

栄養成分（1人分）
エネルギー

約277kcal
食塩相当量

約0.5g
所要時間

約20分

a
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たことじゃが芋のトマトクリーム煮
やわらかたことホクホクじゃが芋を、旨みたっぷりのトマトソースでコトコト。

栄養成分（1人分）
所要時間

約10分
エネルギー

約304kcal
食塩相当量

約1.9g 栄養成分（1人分）
所要時間

約35分
エネルギー

約195kcal
食塩相当量

約2.3g ●
壺
旨
た
こ

　●
じ
ゃ
が
芋

　●
玉
ね
ぎ

　●
ト
マ
ト

　●
基
本
の
ト
マ
ト
ソ
ー
ス

　●
牛
乳

作り方

主
食

材料（4人分）

1

1

5

4

1 たこ・じゃが芋はひと口大に切る。玉ねぎ
は薄切りにする。トマトはくし形に切り
半分に切る。にんにくはみじん切りにす
る。

2 フライパンにオリーブオイルとにんにく
を入れて弱めの中火で熱し、香りが立っ
たらじゃが芋・玉ねぎを加え、玉ねぎが透
き通るまで炒める。

3 たこを加え、表面を温める程度に軽く炒
める。白ワインを加えて炒め、アルコール
を飛ばす。

4 トマトを加えて炒める。aを加え、全体を
なじませる。蓋をして、じゃが芋に火が通
るまで煮る。

5 牛乳を加えて混ぜ、弱火で5～6分煮る。
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。

主
菜

壺旨たこ.........250g～300g
じゃが芋............ 2個（300g）
玉ねぎ............................1/2個
トマト................................1個
にんにく...........................1片
オリーブオイル ....大さじ1
白ワイン..................大さじ2
塩・こしょう..................少々
パセリみじん................適量
＜トマトクリームソース＞

　カゴメ 基本のトマトソース
　.......................... 1缶（295g）
　カゴメ トマトケチャップ
　................................小さじ1
　砂糖...................小さじ1/2
　塩 .......................小さじ1/2
アクシアル あじわい牛乳
....................................... 120ml

●
壺
旨
た
こ

　●
し
ょ
う
が

　●
ふ
え
る
わ
か
め
ち
ゃ
ん
韓
国

作り方

材料（4人分）

米.........................................2合
壺旨たこ........................100g
しょうが...........................1片
リケン ふえるわかめちゃん
韓国......................................5g

　リケンのノンオイル 青じそ
　................................大さじ5
　酒 ...........................大さじ2
　塩・こしょう..............少々

2

3

5

4

1 米は研いでザルに上げ、水気を切
る。

2 たこはひと口大に切る。しょうがは
せん切りにする。

3 ふえるわかめちゃんは水で戻して
細かく切り、水気をふきとる。

4 炊飯器に1・aを入れ、分量の目盛り
まで水を加えてひと混ぜする。

5 4に2をのせ、炊き上げる。

6 5に3を入れて混ぜ込む。

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

わかめ入り青じそたこめし
ドレッシングで作る、さっぱり旨い海のごちそうごはん。

a

a

※炊飯時間除く
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三色野菜の塩こうじ漬け
塩こうじで引き出す、野菜の優しい旨み。

栄養成分（1人分）
エネルギー

約655kcal
食塩相当量

約1.6g
所要時間

約10分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約288kcal
食塩相当量

約1.4g
所要時間

約20分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約287kcal
食塩相当量

約1.8g
所要時間

約20分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約223kcal
食塩相当量

約2.9g
所要時間

約10分

●
鮭

　●
ト
マ
ト
ケ
チ
ャ
ッ
プ

　●
ウ
ス
タ
ー
ソ
ー
ス

1 鮭は塩・こしょうで下味を
つける。水気をふきとり、薄
力粉をまぶす。

2 ミニトマトは4等分に切る。

3 aは混ぜ合わせる。

4 フライパンにサラダ油を温
め、1を入れて焼く。両面に
焼き色が付き、中まで火が
通ったら余分な油をキッチ
ンペーパーでふきとり、3を
入れて絡める。

5 器に4を盛り付け、2・ベビー
リーフを添える。

作り方

●
八
色
椎
茸

　●
豚
挽
き
肉

　●
玉
ね
ぎ

　●
ブ
ロ
ッ
コ
リ
ー

主
菜

●
あ
じ
フ
ラ
イ

　●
コ
ー
ン

　●
玉
ね
ぎ

　●
ミ
ッ
ク
ス
チ
ー
ズ

材料（4人分）

　鮭切り身............4切れ
　塩・こしょう....... 少々
　薄力粉...........大さじ3
サラダ油...........大さじ3
　Hana-well 有機
　トマトケチャップ
　.........................大さじ4
　ウスターソース
　.........................大さじ1
　砂糖................小さじ1
　水 ....................大さじ4 
ミニトマト.................4個
Hana-well 畑の力が育てた
5種の有機ベビーリーフ
.......................................1袋

●
ア
ボ
カ
ド

　●
ミ
ニ
ト
マ
ト

　●
パ
プ
リ
カ

　●
塩
こ
う
じ

1 aの玉ねぎはみじん切り
に、コーンは汁気を切る。
ボウルにaを入れ、混ぜ合
わせる。

2 ブロッコリーはゆでる。

3 あじフライに1・チーズを
のせる。

4 3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。

5 器に4を盛り付け、ブロッ
コリーを添える。

作り方 材料（2人分）

脂ののったふっくら
あじフライ............. 2枚
　マヨネーズ
　......................大さじ4
　コーン.................30g
　玉ねぎ.................30g
　塩・こしょう....少々
アクシアル ナチュラル
ミックスチーズ ...40g
ブロッコリー........ 4房

1 八色椎茸は軸をとり、軸はみじ
ん切りにする。かさの部分に片
栗粉をふる。

2 玉ねぎはみじん切りにする。ボ
ウルにaを入れてよく混ぜ合わ
せ、軸を加えて混ぜる。

3 1のかさの部分に2を詰める。

4 bの調味料を合わせる。

5 ブロッコリーはゆでる。

6 フライパンにサラダ油を温め、3
を肉の方から入れて焼く。肉に
焼き色がついたら返し、蓋をし
て5分ほど焼き、とり出す。余分
な油をキッチンペーパーでふき
とり、4を入れて煮立て、水溶き
片栗粉でとろみをつける。椎茸
の肉詰めを戻し入れて絡める。

7 器に6を盛り付け、5を添える。お
好みでマヨネーズをかける。

作り方 材料（4人分）
八色椎茸........................8枚
片栗粉...........................適量
　豚挽き肉................ 150g
　玉ねぎ.......................30g
　酒 ....................... 大さじ2
　片栗粉.............. 大さじ1
　マヨネーズ..... 大さじ1
　塩 ...................小さじ1/4
　こしょう..................少々
サラダ油.............. 大さじ3
　醤油................... 大さじ2
　酒 ....................... 大さじ2
　砂糖................... 大さじ2
　みりん.............. 大さじ2
　片栗粉..........小さじ1/2
　水 ....................... 小さじ1
ブロッコリー...............8房
マヨネーズ..................適量

1 アボカドはひと口大に
切ってポリ袋に入れ、塩こ
うじ・レモン汁を入れて1
時間ほど冷蔵庫で漬ける。
器に盛り付け、オリーブオ
イルをかける。

2 ミニトマトは半分に切っ
てポリ袋に入れ、塩こう
じ・レモン汁を入れて1時
間ほど冷蔵庫で漬ける。

3 パプリカは1cm幅に切っ
てポリ袋に入れ、塩こう
じ・レモン汁・オリーブオ
イルを入れて1時間ほど
冷蔵庫で漬ける。

作り方 材料（4人分）
＜アボカド漬け＞
アボカド........................1個
Hana-well 極醸玄米入り
塩こうじ.............. 大さじ1
レモン汁.............. 小さじ2
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
＜ミニトマト漬け＞
ミニトマト................ 100g
Hana-well 極醸玄米入り
塩こうじ.............. 大さじ1
レモン汁.............. 小さじ1
＜パプリカ漬け＞
パプリカ（赤・黄）...各1個
Hana-well 極醸玄米入り
塩こうじ.............. 大さじ4
レモン汁.............. 小さじ2
Hana-wellエクストラ
バージン オリーブオイル
オーガニック.....大さじ2

副
菜

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

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

主
菜

1

4

4

1

2

3

1

2

3

1

2

3

KIDS’
MENU サーモンのケチャップソテー

子どもも大好き！甘みと酸味が絶妙な一皿です。

KIDS’
MENU 八色椎茸の肉詰めマヨ焼き

旨みたっぷりの椎茸に肉汁がジュワ～。

a

a

b

あじフライのマヨコーン焼き
マヨコーンをたっぷりのせて、ごちそうに変身！

a

※漬ける時間除く



14

●
た
ら

　●
あ
さ
り

　●
玉
ね
ぎ

　●
ミ
ニ
ト
マ
ト

　●
に
ん
に
く

1 あさりは砂出しをする。

2 たらは水気をふきとり、塩・こ
しょうする。

3 玉ねぎは薄切りにする。にんに
くは縦半分に切って芯をとり
除き、潰す。

4 耐熱容器に玉ねぎ・たら・あさ
り・にんにくの順に入れ、塩を
ふる。

5 白ワイン・オリーブオイルをま
わしかけ、軽くラップをかけて
600Ｗの電子レンジで3分加熱
する。

6 ミニトマトを加えて軽くラッ
プをかけて、更に600Ｗの電子
レンジで3分ほど火が通るまで
加熱する。

7 6にこしょうをふり、味を調え
る。オリーブをのせ、パセリを
ふる。

作り方

●
青
梅

　●
氷
砂
糖

　●
酢

　●
は
ち
み
つ

ド
リ
ン
ク

材料（4人分）

2

3

5

2

2

3

1 梅はひと晩水に漬ける。水
気をよくふきとり、ヘタを
とる。

2 瓶に梅と氷砂糖を交互に入
れ、はちみつを加える。最後
に酢を入れる。

3 瓶の蓋をしっかり閉めて逆
さにして酢をいき渡らせ
る。

4 常温に置いて時々瓶をゆ
すって混ぜる。2～3週間後
に完成。

※お好みで炭酸水や水などで
割ってお飲みください。

※金属製の蓋の使用は避けて
ください。

作り方 材料（作りやすい分量）

　たら切り身.......4切れ
　塩・こしょう....... 少々
あさり...................... 200g
玉ねぎ...................... 100g
にんにく.....................1片
ミニトマト.................8個
塩................................ 少々
Hana-well エクストラバージン
オリーブオイル オーガニック
.............................大さじ2
白ワイン...............100ml
こしょう.................. 少々
パセリみじん......... 少々
グリーンオリーブ
.................................... 適量

青梅 .......................... 500g
氷砂糖...................... 400g
純粋アカシアはちみつ
................................... 100g
酢.............................100ml
※1歳未満の乳児には与えない
でください。

主
菜

※砂出し時間除く

たらとトマトのレンジアクアパッツァ
魚介の旨みたっぷり！レンジで手軽に本格イタリアン。

はちみつ梅シロップ
梅の季節到来！初めてでも簡単な梅しごとです。

栄養成分（1人分）
エネルギー

約170kcal
食塩相当量

約2.0g
所要時間

約15分

※漬ける・置く時間除く

栄養成分（全量）
エネルギー

約2,070kcal
食塩相当量

約0.0g
所要時間

約20分

逆さにして酢をいき
渡らせることで、発
酵を抑えます。

ここが
ポイント!

あなたの街の デジカメ通信

ポイントポイント

あいざわさん

つくって            　くれたのは…

入口そばにベーカリーと惣菜売り
場のコーナーがあり、そこでお会計
ができます。すぐに食べられるお弁
当などをパッとお買い物でき、コン
ビニ感覚でご利用いただけます。

パッとお会計
近隣の原信ナルス店舗よりちょっと
お得な、エクスプレスマーケットだ
けの特別価格商品を取り揃えてい
ます。パン以外にも飲料やお菓子な
ど、種類豊富に展開しています。

Pa！とプライス
冬の風物詩、大判焼きをいつでも
食べられるようにと作られた、長岡
市発の新感覚スイーツです。モチモ
チ食感が特長で、冷やしても温めて
もおいしく食べられます。

地元商品MOCHIMOGU

城岡店は簡便・快適・生産性をコンセ
プトにした「エクスプレスマーケット」
の1号店です。パッとお買い物ができ
るコンパクトな売り場ながらも、惣菜
やお弁当のコーナーも充実していま
す。忙しい毎日のお手伝いができるよ
う、買い物しやすい快適なお店づくり
を心がけています。

店長の「
こすぎ」

です！

1 焼売は表示通り加熱し、半分の厚さに切
る。

2 鍋にaを入れて沸騰したら高野豆腐を入
れる。蓋をして火を止めて10分ほど蒸ら
し、そのまま冷ます。

3 高野豆腐を取り出し、切れ目を入れて1を
はさみ、半分に切る。

4 2の鍋に3を戻し入れ、再び火をつけて蓋
をしたままとろ火で10分ほど煮込む。

5 添え物の野菜は食べやすく切り、さっと
塩ゆでする。

6 器に4を盛りつけ、5・ボイルえびを添える。

Hana-well 新潟県産大豆使用
こうや豆腐...........................2枚
アクシアル ごろぷり大粒
海老焼売...............................2個
　水 ..................................400ml
　砂糖...............大さじ2と1/2
　みりん..................... 大さじ1
　和風だしの素 ...............適量
　薄口醤油................. 小さじ2
　塩 ......................................少々
<添え物＞
ボイルえび...........................2尾
スナップエンドウ.............2本
ズッキーニ.........................適量
エリンギ.............................適量

作り方材料（2人分）

高野豆腐の焼売はさみ煮

15

鶏挽き肉などで作るはさみ煮を、チルドの焼売で手
間なく簡単に作りました。高野豆腐はきちんと冷ます
ことでよく味がしみわたります。

a

お料理
紹介

［時短
料理]

こんな
お店です

住 所
 
電話番号
営業時間
駐 車 場

新潟県長岡市
城岡3丁目2番34号
0258-25-0330
9：00～22：00
208台

お店情報
［原信 エクスプレス
　　    マーケット城岡店］

今回のお店はエクスプレスマーケット城岡店です



7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。
商品パッケージのデザインが異なる場合がございます。成分・容量に変更はございません。

〈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火を使わない夏のおすすめレシピ（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。

2026年6月30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 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

ハウス
ハウスカレーセット（こくまろバターチキン
カレー甘口148g×1個、こくまろキーマカ
レー甘口148g×1個）

カゴメ
カゴメセット（鶏肉のトマト煮用ソース
230g×1袋、煮込みハンバーグ用ソース
250g×1袋）

キユーピー 5名様
キユーピーセット（マヨネーズ450g×1個、
タルタルソース155g×1個）

5名様 7名様




