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タコス風焼肉
包んで楽しむ、彩り鮮やかなパーティーメニュー。

KIDS’
MENU

栄養成分（1人分）
所要時間

約15分
エネルギー

約116kcal
食塩相当量

約2.6g 栄養成分（1人分）
所要時間

約40分
エネルギー

約775kcal
食塩相当量

約2.6g ●
焼
肉
セ
ッ
ト

　●
赤
玉
ね
ぎ

　●
ト
マ
ト

　●
レ
タ
ス

　●
ア
ボ
カ
ド

　●
チ
ー
ズ

作り方

材料（4人分）

1

4

3

2

1 焼肉セットの肉は黄金の味を入れて
揉み込み、冷蔵庫で30分ほど漬ける。

2 赤玉ねぎは薄切りにして水にはなす。
トマトは半月切りにする。パプリカは
細切りにする。レタスは大きめにち
ぎって水にはなす。アボカドは潰して
aを入れて混ぜる。

3 食パンはミミを切り落とし、麺棒で軽
く潰す。

4 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く。

5 器に具材を盛り付ける。食パンとレタ
スでお好みの具材や焼肉ザクだれを
巻いて食べる。

主
菜

アクシアル 小麦とバターの恵み
（8枚切り）.........................1袋
　焼肉セット...............340g
　エバラ 黄金の味
　................................大さじ5
サラダ油..................小さじ1
赤玉ねぎ.......................... 50g
トマト................................1個
パプリカ（黄）..................1個
レタス............................1/2玉

アボカド...........................1個
　レモン汁..............小さじ2
　マヨネーズ.........大さじ2
　塩・こしょう..............少々
アクシアル サラダと食べたい
細切りチーズ................適量
エバラ 焼肉ザクだれ
塩だれガーリック.......適量
エバラ 焼肉ザクだれ
旨辛ガーリック ...........適量

●
な
す

　●
オ
ク
ラ

　●
パ
プ
リ
カ

　●
ズ
ッ
キ
ー
ニ

　●
ミ
ニ
ト
マ
ト

　●
玉
ね
ぎ

副
菜

作り方

材料（4人分）

なす....................................1本
オクラ................................8本
パプリカ（黄）..................1個
ズッキーニ.......................1本
玉ねぎ.............................100g
ミニトマト.......................8個
塩.........................ふたつまみ

　アクシアル だし香るつゆ
　................................... 100ml
　水 .................................50ml
　酢 ...........................大さじ2
　粒マスタード ....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
アクシアル Wジッパー
ストックバッグ（L）.....1枚

1

1

4

2

1 なすは輪切りにして水にはなす。オ
クラはヘタとガクをとって板ずり
をして水洗いする。パプリカは2cm
幅に切る。ズッキーニは輪切りにす
る。玉ねぎはくし形に切る。

2 aを合わせる。

3 耐熱ボウルに1・塩を入れて混ぜ、
ラップをかけて500Wの電子レンジ
で6分ほど加熱して火を通す。

4 Wジッパーストックバッグに3・ミ
ニトマト・2を入れる。冷めるまで常
温で漬ける。

※冷蔵庫で2～3日程度保存できます。

夏野菜のレンジマリネ
火を使わず、夏野菜をさっぱり味わう爽やかマリネ。

a
a

※漬ける時間除く
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●
焼
鮭
ほ
ぐ
し

　●
大
葉

　●
み
ょ
う
が

　●
き
ゅ
う
り

　●
卵

作り方

材料（4人分）

1 温かいごはんにすし酢を入れて混ぜ、
すし飯を作る。

2 大葉とみょうがはせん切りにしてそ
れぞれ水にはなす。しょうがはせん切
りにする。きゅうりは小口切りにして
塩で揉み、水気を切る。

3 卵は耐熱ボウルに割り入れ、溶いて塩
を混ぜる。500Wの電子レンジで時々
混ぜながら2分ほど加熱して卵そぼろ
を作る。

4 1に焼鮭ほぐし・2・3を入れて混ぜ合わ
せる。最後にごまをちらす。

●
豚
肩
ロ
ー
ス
肉

　●
は
ち
み
つ

　●
長
ね
ぎ

　●
し
ょ
う
が

●
と
ち
お
油
揚
げ

　●
鮭

　●
小
ね
ぎ

作り方

作り方

　ごはん...................... 2合分
　すし酢........................60ml
アクシアル 焼鮭ほぐし
............................................ 50g
大葉 ..................................10枚
みょうが...........................2本
しょうが.......................... 15g

　きゅうり...................1/2本
　塩 .......................小さじ1/3
　卵 ....................................1個
　塩 ..................................少々
アクシアル いりごま（白）
....................................大さじ2
※「アクシアル 焼鮭ほぐし」は8月
中旬発売予定です。

2

2

4

1

1

3

1

2

4

2

主
食

1 長ねぎは3cm長さに切る。外側
はせん切りにして水にはなし
て白髪ねぎにする。

2 しょうがは薄切りにする。W
ジッパーストックバッグにa・
長ねぎの芯と青い所を入れて
混ぜ、フォークで刺して穴を開
けた豚肉を入れて冷蔵庫で半
日漬ける。

3 鍋に2・水100mlを入れ、落とし
蓋と蓋をして火にかける。豚肉
を時々返しながら15～20分ほ
ど煮て、とり出す。煮汁から長
ねぎ・しょうがをとり除き、水
溶き片栗粉を入れ、トロミをつ
けてタレを作る。

4 フライパンにサラダ油を温め、
3の豚肉を入れて表面に焼き
色を付ける。粗熱がとれたら薄
く切る。

5 器に4・5種の野菜のリーフサ
ラダを盛り付け、3のタレをか
ける。白髪ねぎを飾る。

豚肩ロース肉ブロック
...................................300g
長ねぎ.....................1/2本
　醤油................大さじ5
　純粋アカシアはちみつ
　.........................大さじ2
　酒 ....................大さじ2
　しょうが............... 15g
水............................ 100ml
水溶き片栗粉.........適量
サラダ油...........大さじ1
アクシアル 5種の野菜の
リーフサラダ........... 1袋
アクシアル Wジッパー
ストックバッグ（L）.1枚
※1歳未満の乳児にはちみつ
は与えないでください。

1 とちお油揚げは熱湯をか
けて油抜きし、ひと口大に
切って醤油・おろししょう
がで下味を付ける。鮭はひ
と口大に切って醤油・酒・
おろししょうがで下味を
付ける。

2 鍋にaを入れ、ひと煮立ち
させる。

3 1の水気をふきとり、片栗
粉をまぶして180℃の揚
げ油で揚げる。

4 2に3を入れて漬ける。

5 器に4を盛り付け、小口切
りにした小ねぎをのせる。

　Hana-well 新潟県産大豆の
　とちお油揚げ極厚造り
　......................................1枚
　醤油................... 小さじ2
　おろししょうが
　............................ 小さじ1
　片栗粉.............. 大さじ3
　鮭切り身...............2切れ
　醤油................... 小さじ2
　酒 ....................... 小さじ2
　おろししょうが
　............................ 小さじ1
　片栗粉.............. 大さじ2
揚げ油.......................... 適量
　水 ...........................300ml
　和風だしの素
　............................ 小さじ1
　酒 ....................大さじ1.5
　みりん...........大さじ1.5
　醤油................大さじ1.5
小ねぎ.............................2本

材料（4人分）

材料（4人分）

はちみつ煮豚
はちみつ仕込みのまろやかな甘み、しっとり柔らかな極上煮豚。

とちお油揚げと鮭の揚げだし
ふるさとの味でもてなす、お盆のごちそう。

栄養成分（1人分）
エネルギー

約237kcal
食塩相当量

約3.4g
所要時間

約35分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約383kcal
食塩相当量

約2.3g
所要時間

約25分

主
菜

主
菜

栄養成分（1人分）
所要時間

約15分
エネルギー

約348kcal
食塩相当量

約2.0g

焼鮭ほぐしのさっぱりちらし寿司
暑い日でもレンジでラクラク！さっぱり涼やかちらし寿司。

※漬ける時間除く

a

a
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ワインに合うバターチキンカレー
コク深いバターの旨み、ワインとともに心ほどける時間を。

●
鶏
も
も
肉

　●
玉
ね
ぎ

　●
ト
マ
ト

　●
牛
乳

主
食

作り方

1

2

4

3

ハウス こくまろ
バターチキンカレー 甘口
............................ 1/2箱（74g）
鶏もも肉........................300g
　ギャバン クミン
　（パウダー）.....小さじ1/2
　ギャバン ホワイトペパー
　（パウダー）................少々
　ハウス 特選本香り
　生しょうが.....小さじ1/2 

玉ねぎ............................1/2個
トマト................................1個
サラダ油..................大さじ1
水................................... 250ml
アクシアル あじわい牛乳
....................................... 150ml
ナン ....................................4枚

材料（4人分）

1 鶏肉はひと口大に切り、ポリ袋にa
と合わせて入れ、よく揉み込む。玉
ねぎは薄切りにする。トマトは
1.5cm角に切る。

2 フライパンにサラダ油を温め、1の
鶏肉・玉ねぎを入れて中火で鶏肉に
火が通るまでよく炒める。

3 1のトマトを加えてさっと炒め、水
を加えて沸騰させ、弱火～中火で5
分煮る。

4 いったん火を止め、ルウを割り入れ
て溶かし、牛乳を加えて良くかき混
ぜる。再び弱火で時々かき混ぜなが
らトロミがつくまで5分ほど煮る。

5 器に4を盛り付け、温めたナンを添
える。

栄養成分（1人分）
所要時間

約30分
エネルギー

約484kcal
食塩相当量

約2.0g

a
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キャベツのサブジ（スパイス蒸し煮）
軽やか美味！スパイスで目覚めるキャベツの魅力。

豚肉とれんこんの味噌マヨ炒め
ごはんがすすむ！シャキシャキ×こってりの最強バランス。

栄養成分（1人分）
所要時間

約15分
エネルギー

約196kcal
食塩相当量

約1.0g 栄養成分（1人分）
所要時間

約15分
エネルギー

約69kcal
食塩相当量

約0.8g ●
キ
ャ
ベ
ツ

　●
ク
ミ
ン
シ
ー
ド

　●
タ
ー
メ
リ
ッ
ク

　●
コ
リ
ア
ン
ダ
ー

　●
チ
リ
ー
ペ
ッ
パ
ー

作り方

主
菜

材料（4人分）

1

2

3

2

1 キャベツは1cm幅に切る。

2 鍋にサラダ油・クミンシードを入れて
温める。クミンシードの周りがシュワ
シュワと泡立ち香りが出てきたら、a
を加えて弱火で香りが出るまでよく
炒める。

3 1を加えて炒め、蓋をして時々混ぜな
がら弱火で8分蒸し煮にする。最後に
レモン汁を加える。

副
菜

●
豚
肉

　●
れ
ん
こ
ん

　●
小
ね
ぎ

作り方

材料（4人分）

　豚肉切り落とし......200g
　塩・こしょう..............少々
れんこん........................200g
サラダ油..................大さじ1

　味噌.......................大さじ1
　キユーピー マヨネーズ
　................................大さじ1
　酒 ...........................大さじ1
　砂糖.......................小さじ1
　醤油.......................小さじ1
小ねぎ................................2本

キャベツ........................200g
S&B クミンシード
................................小さじ1/2
サラダ油..................大さじ2
レモン汁..................小さじ2

　S&B ターメリック
　（パウダー）.....小さじ1/4
　S&B コリアンダー
　（パウダー）.....小さじ1/2
　S&B チリーペッパー
　（パウダー）.....小さじ1/8
　塩 .......................小さじ1/2

2

2

3

3

1 豚肉は塩・こしょうする。

2 れんこんはいちょう切りにして水
にはなし、よく水気を切る。

3 フライパンにサラダ油を温め、豚肉
を入れて炒める。肉の色が変わった
ら端に寄せ、れんこんを入れて炒め
る。れんこんが透き通ったら混ぜ合
わせ、aを入れて味を付ける。

4 器に3を盛り付け、小口切りにした
小ねぎをのせる。

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
a
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うなぎと厚揚げの照り焼き
厚揚げでボリュームアップ！節約上手のごほうびおかず。

肉団子とにらの中華スープ
ほっと沁みる一杯。残暑のからだに優しい温活を。

カレーラタトゥイユ
スパイス香る、夏野菜のごちそう。

栄養成分（1人分）
エネルギー

約258kcal
食塩相当量

約1.4g
所要時間

約25分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約269kcal
食塩相当量

約2.1g
所要時間

約10分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約176kcal
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657kcal
食塩相当量

約2.2g
所要時間

約10分

●
う
な
ぎ
蒲
焼
き

　●
厚
揚
げ

　●
小
ね
ぎ

1 うなぎは3cm幅に切る。厚
揚げは熱湯をかけて油抜き
し、8等分に切る。

2 フライパンにサラダ油を温
め、厚揚げを入れて焼く。焼
き色が付いたらaを入れて
煮立て、うなぎを加えて
さっと絡める。

3 器に2を盛り付け、小口切り
にした小ねぎをのせる。

作り方

●
豚
挽
き
肉

　●
卵

　●
に
ん
に
く

　●
に
ら

　●
も
や
し

汁
も
の

●
合
い
挽
き
肉

　●
な
す

　●
ピ
ー
マ
ン

　●
ト
マ
ト

　●
ズ
ッ
キ
ー
ニ

材料（4人分）

うなぎ蒲焼き............1尾
厚揚げ..............1袋（2枚）
サラダ油...........大さじ1
　水 ....................大さじ2
　酒 ....................大さじ2
　みりん...........大さじ2
　醤油................大さじ2
小ねぎ..........................2本

●
キ
ャ
ベ
ツ

　●
豚
肉

　●
卵

1 なす・玉ねぎ・ピーマン・パ
プリカ・ズッキーニはひと
口大の乱切りにする。

2 トマトは1cm角に切る。に
んにくはみじん切りにす
る。

3 鍋にオリーブオイル・にん
にくを入れて温め、香りが
したら合い挽き肉を入れ
て炒める。肉の色が変わっ
たら1を入れ、さらに炒め
る。

4 3にa・トマトを入れて蓋
をし、弱火で10分ほど蒸
し煮にする。最後にこしょ
うで味を調える。

作り方 材料（4人分）
合い挽き肉.............150g
なす ............................. 2本
玉ねぎ.....................1/2個
ピーマン.................... 1個
パプリカ（赤・黄）
.............................各1/2個
ズッキーニ............1/2本
トマト......................... 2個
にんにく.................... 1片
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
　塩 ................小さじ2/3
　白ワイン.......大さじ2
　S&B カレー粉
　.........................小さじ1
　固形コンソメスープの素
　.................................. 1個
こしょう..................少々

1 豚挽き肉は塩を入れて練
る。溶き卵・酒・片栗粉を入
れて混ぜ、10等分にして丸
める。

2 にんにくは薄切りにする。
にらは3cm長さに切る。

3 鍋にごま油を温め、にんに
くを入れて炒める。香りが
したらaを入れる。沸騰した
ら1を入れる。火が通ったら
にら・もやしを入れて煮る。

作り方 材料（4人分）

　豚挽き肉............. 200g
　塩 ................小さじ1/3
　卵 ......................... 1/2個
　酒 ....................大さじ1
　片栗粉...........大さじ1
にんにく.....................1片
にら .............................50g
もやし...................... 100g
Hana-well 純正圧搾ごま油
.............................小さじ2
　水 .................... 4カップ
　鶏がらスープの素
　.........................大さじ1
　醤油................大さじ2
　塩 ................小さじ1/2
　こしょう.............. 少々

1 キャベツはひと口大に切
る。豚肉は塩・こしょうす
る。

2 卵は目玉焼きにする。

3 フライパンにサラダ油を
温め、豚肉を入れて炒め
る。

4 3にキャベツを入れて炒
め、肉みそキャベツを入れ
て全体に絡める。

5 器にごはんを盛り付け、
4・2をのせる。

作り方 材料（1人分）

キャベツ..............150g
　豚肉切り落とし
　............................100g
　塩・こしょう....少々
アクシアル 1人前Dinner
肉みそキャベツ
...................1袋（1人前）
サラダ油........小さじ2
卵............................... 1個
ごはん...................150g

副
菜

1

2

2

1

2

3

1

2

4

1

2

4

主
食

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

a

肉みそキャベツのロコモコ丼風
合わせ調味料で簡単・時短！ひとりぶんの最強ランチ。

a
サッと取り出せる
「アクシアル キッチン
ペーパー」で調理後の
お掃除もカンタン♪

／プライベートブランド商品 プチ紹介 ／
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えびのトマトクリームカレー
まろやか濃厚。プリプリえびとトマトの贅沢ハーモニー。

栄養成分（1人分）
エネルギー

約555kcal
食塩相当量

約1.4g
所要時間

約20分

栄養成分（1個分）
エネルギー

約101kcal
ナトリウム

約5mg
所要時間

約20分

●
む
き
え
び

　●
玉
ね
ぎ

　●
に
ん
に
く

　●
カ
ッ
ト
ト
マ
ト

　●
生
ク
リ
ー
ム

1 玉ねぎは薄切りにする。に
んにくはみじん切りにす
る。

2 鍋にサラダ油・1を入れて火
をつけて炒める。玉ねぎが
透き通ってきたらえびを入
れてさっと炒め、aを入れ
る。煮立ったら火を止め、カ
レールウを割り入れて溶か
す。再び火をつけ、3分ほど
煮て生クリームを入れて温
める。

3 器にごはんを盛り付け、2を
かけ、パセリをのせる。

作り方

●
す
い
か

　●
は
ち
み
つ

　●
チ
ョ
コ
チ
ッ
プ

　●
キ
ウ
イ

デ
ザ
ー
ト

材料（4人分）

1

2

2

2

5

6

1 水にゼラチンをふり入れてふ
やかす。

2 すいかは種をとり、ポリ袋に入
れ、揉みながら細かく潰す。

3 キウイは5mm角に切り、はちみ
つを混ぜる。

4 500Wの電子レンジに1を入れ、
20秒ほど加熱して溶かす。

5 ボウルに2を入れ、はちみつ・レ
モン汁を入れて混ぜ合わせる。
4を入れて混ぜ、チョコチップ
を入れて混ぜる。氷水にあてな
がら、トロミがつくまで混ぜ
る。

6 紙コップに5を流し入れ、3をの
せて棒（または割り箸）を刺し、
冷凍庫に入れて冷やし固める。

作り方 材料（紙コップ8個分）

むきえび................. 200g
玉ねぎ...................... 100g
にんにく.....................1片
　クッチーナ カローレ  
　カットトマト
　....................1箱（390g）
　水 .......................... 50ml
　固形コンソメスープの素
　...................................1個
ハウス バーモントカレー
......................................30g
生クリーム...........100ml
サラダ油...........大さじ1
ごはん...................... 800g
パセリみじん......... 適量

カットすいか........ 500g
純粋アカシアはちみつ
......................................80g
レモン汁...........大さじ1
　水 ....................大さじ4
　粉ゼラチン...........10g
チョコチップ...........30g
　キウイ.....................2個
　純粋アカシアはちみつ
　..................................10g
※1歳未満の乳児にはちみつは
与えないでください。

主
食

KIDS’
MENU 紙コップですいかアイス

ひと口で夏をまるかじり。親子でワクワク手作りアイス！

※冷やし固める時間除く

a

あなたの街の デジカメ通信

ポイントポイント

こばやしさん

つくって            　くれたのは…

こだわりのお米とホエーを食べて
育った山形県産のブランド豚です。
やわらかい肉質と噛むほどに広が
る甘みが絶品。米の娘ちゃんシール
が目印です。

米の娘ぶた
こめ こ

新潟市西区にあるカフェ&チョコ
レートのお店です。毎週金曜日に入
荷し、ベイクドチーズケーキやキャ
ロットケーキ等、種類豊富に販売し
ています。

人気！ミチココ様の焼き菓子
店舗の隣にある広場です。お子様
連れのご家族など、お買い物の待
ち時間を楽しみながら過ごすことが
できます。夜はライトアップも楽し
めます。

キッズパーク

今回のお店は亀貝店です

住 所
 
電話番号
営業時間
駐 車 場

新潟県新潟市西区
亀貝3315番地
025-260-3878
9：00～24：00
292台

亀貝店は、様々な専門店が立ち並ぶ
ショッピングセンター「プラッツ亀貝」
内にあるお店です。新潟西バイパス亀
貝インターと小新インターに近く、交
通アクセスもよいので、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 亀貝店］

店長の「
あべ」で

す！

1 豚肉とかつおはぽん酢にくぐら
せて漬ける。

2 大葉・きゅうり・みょうがはせん
切りにする。

3 ライスペーパーはぬるま湯で戻
す。

4 3に2・豚肉をのせて巻いたもの、
2・かつおをのせて巻いたものを2
本ずつ作る。

5 4の表面にごまをまぶして食べや
すい大きさに切る。

豚肉薄切り（ゆでたもの）
.................................. 100g
かつおのたたき ..100g
アクシアル だし香る
ぽん酢......................適量
大葉 ..........................適量
きゅうり................... 1本
みょうが................... 2本
ライスペーパー ..... 4枚
いりごま（白）........適量

作り方材料（2人分）

豚肉とかつおのおつまみ巻き

15

豚肉とかつおの、2つの味わいが楽しめま
す。お好みでラー油やマスタードを添えて
も美味しいです。

お料理
紹介

［おつま
み]

こんな
お店です



（順不同）

1 52 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白菜を使った簡単レシピ（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。

2026年8月31日（月） 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

9月1日（火）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

エバラ
エバラセット（焼肉堪能 炙り醤
油味 225g×1個、プチッと鍋 
寄せ鍋 138g×1袋、なべしゃ
ぶ 柑橘醤油つゆ 200g×1袋、
すき焼のたれ 500ml×1本）

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）

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）

エスビーセット（極める黄金
の香り ゴールデンカレーパウ
ダールウ 中辛 120g×1個、袋
入りマジックソルト オリジナ
ル 20g×1袋）

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）

5名様 キユーピー 5名様日清
オイリオ

5名様 ハウス 5名様 エスビー 5名様




