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こうや豆腐とかぼちゃのクリーム煮
こうや豆腐がふんわりなめらか。ほっこり優しい味わいです。

●
こ
う
や
豆
腐

　●
か
ぼ
ち
ゃ

　●
玉
ね
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ー
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ン
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ー

　●
牛
乳

作り方

材料（4人分）

1 野菜だしはパッケージの表示通り作る。
鍋に野菜だし400mlを入れて煮立たせ、
こうや豆腐を入れて蓋をし、火を止めて
10分おいて戻す。しぼれるくらいに冷め
たら水気をしぼり、6等分に切る。

2 かぼちゃはひと口大に切る。玉ねぎはく
し形に切る。人参は乱切りにする。ウイン
ナーは半分に切る。

3 鍋にバターを温め、玉ねぎを炒める。透き
通ってきたら人参・かぼちゃ・ウインナー
を入れて炒める。

4 3に1・水とおうちで「だし香る」野菜だし
の中身を袋から出して入れ、野菜に火が
通るまで煮る。

5 4に牛乳を入れてひと煮立ちさせ、一度火
を止めてルウを入れて溶かす。再度火を
つけ、トロミがつくまで少し煮る。

●
フ
ラ
ン
ス
産
豚
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ワ
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　●
玉
ね
ぎ

　●
人
参

　●
し
め
じ

●
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　●
白
菜

　●
玉
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　●
人
参

　●
椎
茸

作り方

作り方

　Hana-well 新潟県産大豆使用
　こうや豆腐..................3枚
　野菜だし................. 400ml
かぼちゃ........................200g
玉ねぎ.............................100g
人参 ................................... 50g
アクシアル 上級あらびき
ポークウインナー.........4本
バター............................... 20g
水................................3カップ

Hana-well おうちで「だし香る」
野菜だし...........................1袋
アクシアル あじわい牛乳
....................................... 200ml
シチュールウ..50g（4皿分）
＜野菜だし（作りやすい分量）＞
Hana-well おうちで「だし香る」
野菜だし...........................1袋
水................................... 500ml
※Hana-wellの商品は一部店舗では
取り扱いがございません。
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副
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1 玉ねぎ・人参は5㎜角に切
る。

2 しめじは石突をとり、小房
に分ける。マッシュルーム
は薄切りにする。

3 フライパンにバターを温
め、1を炒める。玉ねぎが透
き通ってきたら豚バラのポ
ワレ風を入れて炒める。豚
肉の色が変わったら2・白ワ
イン・水・固形コンソメスー
プの素を入れて20分ほど煮
る。

4 3に生クリームを加え、レモ
ン汁・塩・こしょうで味を調
える。

5 器に4を盛り付け、ゆでたブ
ロッコリーを添える。

フランス産豚バラのポワレ風
～香草ガーリック～
（味付け肉）..........250g
玉ねぎ...................100g
人参 ..........................80g
しめじ......................50g
ホワイトマッシュルーム
...................................70g
バター......................20g
白ワイン............100ml
水...................... 2カップ
固形コンソメスープの素
................................... 1個
生クリーム........100ml
レモン汁........小さじ2
塩・こしょう........少々
ブロッコリー........ 8房

1 白菜は芯と葉に分け、芯は
そぎ切りに、葉はざく切り
にする。玉ねぎは薄切りに
する。人参は短冊切りにす
る。椎茸は軸をとり、半分に
切る。

2 豚肉は10cm長さに切る。

3 フライパンに白菜の芯・人
参・玉ねぎ・半量の豚肉・椎
茸・白菜の葉・残りの豚肉の
順にのせる。塩・酒をふりか
け、蓋をして火にかける。沸
騰したら弱火にして10分ほ
ど蒸して火を通す。

4 タレの材料を混ぜ合わせ
る。

5 器に3を盛り付け、4をかけ
る。

豚バラ肉超薄切り
................................200g
白菜 .......................400g
玉ねぎ...................100g
人参 ..........................50g
椎茸 .......................... 6枚
塩..................小さじ1/2
酒..........................100ml
＜タレ＞
アクシアル だし香る 
ぽん酢.................100ml
すりおろしにんにく
......................小さじ1/2
すりおろししょうが
..........................小さじ1
豆板醤.........小さじ1/2

材料（4人分）

材料（4人分）

豚バラのポワレ風きのこクリームソース
濃厚きのこクリームで味わう、豚バラの贅沢ポワレ。

栄養成分（1人分）
エネルギー

約466kcal
食塩相当量

約1.5g
所要時間

約25分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約257kcal
食塩相当量

約2.8g
所要時間

約20分

栄養成分（1人分）
所要時間

約25分
エネルギー

約307kcal
食塩相当量

約2.6g

主
菜

主
菜

白菜と豚バラの重ね蒸し
白菜の甘みと豚バラの旨みが重なる絶品蒸し。
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サーモンのレモンバターソース
濃厚爽やか！レモン香るバターソースが決め手。

栄養成分（1人分）
エネルギー

約314kcal
食塩相当量

約2.7g
所要時間

約10分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約89kcal
食塩相当量

約0.2g
所要時間

約15分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約359kcal
食塩相当量

約2.1g
所要時間

約25分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約67kcal
食塩相当量

約1.2g
所要時間

約10分

●
椎
茸

　●
パ
ン
粉

1 椎茸は軸をとり、かさの内側
にマヨネーズを塗る。

2 aを混ぜ合わせる。

3 1に2をのせ、オーブントース
ターで10分ほどパン粉に焼
き色がつくまで焼く。

4 器に3を盛り付け、5種の野菜
のリーフサラダを添える。

※パン粉に焼き色がつきすぎる
場合はアルミホイルをかけて
調節してください。

作り方

副
菜

●
サ
ー
モ
ン

　●
玉
ね
ぎ

　●
キ
ャ
ベ
ツ

　●
レ
モ
ン

主
菜

●
コ
ロ
ッ
ケ

　●
玉
ね
ぎ

　●
ピ
ー
マ
ン

　●
ス
ラ
イ
ス
チ
ー
ズ

材料（4人分）

椎茸...........................12枚
マヨネーズ.......大さじ2
　アクシアル 焙焼式
　ソフトパン粉
　.........................大さじ8
　すりおろしにんにく
　.........................小さじ1
　Hana-well エクストラバージン
　オリーブオイルオーガニック
　.........................小さじ2
　鶏がらスープの素
　.....................小さじ1/2
アクシアル 5種の野菜の
リーフサラダ............1袋
※Hana-wellの商品は一部店舗
では取り扱いがございません。

●
さ
つ
ま
揚

　●
ピ
ー
マ
ン

　

1 玉ねぎとピーマンは5mm
角に切る。スライスチーズ
は4等分に切る。

2 トマトケチャップとソー
スは混ぜ合わせる。

3 コロッケに2・1をのせ、
オーブントースターで
チーズに焼き色がつくま
で焼く。

4 器に3を盛り付け、ベビー
リーフを添える。

作り方 材料（2人分）
太陽と大地の恵み！
北海道産男爵の
はらナルコロッケ.. 2個
玉ねぎ........................ 10g
ピーマン................1/2個
アクシアル とろける
スライスチーズ ...... 1枚 
　Hana-well 有機トマト
　ケチャップ ....大さじ4
　Hana-well オーガニック
　ソース...........大さじ2
Hana-well 畑の力が育てた
5種の有機ベビーリーフ
...................................... 1袋
※Hana-wellの商品は一部店
舗では取り扱いがござい
ません。
※「太陽と大地の恵み！北海道
産男爵のはらナルコロッケ」
は9月上旬発売予定です。

1 サーモンは塩・こしょうして10
分ほどおく。玉ねぎは薄切りに
する。

2 キャベツは大きめに切ってゆ
でる。

3 フライパンに玉ねぎを入れ、水
気をふいたサーモンをのせる。
白ワインをかけて蓋をして火
にかけ、煮立ったら弱火にして
10分ほど火が通るまで蒸す。
サーモンをとり出す。

4 3の蒸し汁を半量ほどになるま
で煮詰め、バターを加えて溶か
す。塩・こしょうを入れ、最後に
レモン汁・砂糖で味を調える。

5 器にサーモンを盛り付け、4を
かける。2と輪切りにしたレモ
ンを添える。

作り方 材料（2人分）

　サーモン切り身
　..............................2切れ
　塩 ................小さじ1/3
　こしょう.............. 少々
玉ねぎ.........................50g
キャベツ................. 150g
白ワイン...............100ml
バター.........................20g
塩.....................小さじ1/3
こしょう.................. 少々
レモン汁...........大さじ2
砂糖 ........................... 少々
レモン....................... 適量

1 さつま揚は薄切りにする。
ピーマンはせん切りにす
る。

2 鍋にサラダ油を温め、1を
入れて炒める。ピーマンの
色が変わったら酒・醤油を
入れて味を付ける。

3 器に2を盛り付け、一味唐
辛子をかける。

作り方 材料（4人分）

アクシアル さつま揚
........................1袋（6枚）
ピーマン................. 3個
サラダ油........小さじ2
酒......................大さじ2
醤油 .................大さじ1
一味唐辛子...........適量
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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

KIDS’
MENU 椎茸のパン粉焼き

やみつきな味わいのパン粉をのせて、子どもも食べやすく！

a

さつま揚とピーマンのきんぴら風
あと一品欲しいときに嬉しい、さっと作れる炒め物です。

KIDS’
MENU コロッケのデミソースチーズ焼き

濃厚手作りデミソースでおいしさ加速。

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

オーブントースター調理には
「アクシアル フライパン用
アルミホイル」で汚れ防止♪

／プライベートブランド商品 プチ紹介 ／
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麻婆えび
ピリッと旨辛。ふわふわ豆腐とえびの食感がたまらない。

根菜のたらこバター炒め煮
根菜のおいしさを、コク旨たらこバターで格上げ。

栄養成分（1人分）
エネルギー

約174kcal
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87kcal
食塩相当量

約1.1g
所要時間

約15分

●
む
き
え
び

　●
豆
腐

　●
豚
挽
き
肉

1 むきえびは片栗粉（分量外）で
揉んで水洗いし、水気をふき
とる。豆腐は2cm角に切って
サッとゆで、キッチンペー
パーをしいたザルにあげて水
気を切る。

2 aの長ねぎ・しょうが・にんに
くはみじん切りにする。

3 中華鍋にサラダ油小さじ2を
温め、えびを炒めてとり出す。
サラダ油小さじ3を入れ、aを
炒める。香りがしてきたら豚
挽き肉を入れてよく炒める。

4 3にb・豆腐・えびを戻し入れ
て2～3分煮込む。

5 4に水溶き片栗粉を入れてト
ロミをつけ、最後に小口切り
にした小ねぎを入れる。

作り方

●
バ
タ
練
り
し
ら
た
き

　●
人
参

　●
れ
ん
こ
ん

　●
極
醸
た
ら
こ

副
菜

材料（4人分）

1

1

4

2

3

5

1 しらたきは沸騰した湯に入れ
て3～4分煮る。水にはなし、
冷めたら食べやすい長さに切
る。

2 人参はいちょう切りにする。
れんこんはいちょう切りにし
て水にはなす。

3 たらこは薄皮をとる。

4 aを混ぜ合わせる。

5 鍋にバターを温め、1・2を入
れて炒める。油がまわったら
4を入れ、汁気がなくなるま
で炒り煮にする。火を止めて
3を加えて混ぜ合わせ、余熱
で火を通す。

6 器に5を盛り付け、小口切り
にした小ねぎをのせる。

作り方 材料（4人分）

むきえび.................... 200g
アクシアル 木綿とうふ
（ダブルパック）
..................1パック（200g）
豚挽き肉.......................50g
サラダ油.............. 小さじ5
　長ねぎ.......................20g
　しょうが...................15g
　にんにく....................1片
　赤唐辛子輪切り
　............................ 小1本分
　水 ...........................100ml
　鶏がらスープの素
　............................ 小さじ2
　味噌................... 小さじ1
　砂糖................... 小さじ1
　醤油................... 大さじ3
　豆板醤..........小さじ1/3
　片栗粉.............. 小さじ1
　水 ....................... 小さじ2
小ねぎ.............................2本

Hana-well バタ練り
しらたき......1袋（150g）
人参 .............................50g
れんこん................. 100g
極醸たらこ................50g
バター.........................10g
　水 ........................100ml
　和風だしの素
　.....................小さじ1/2
　薄口醤油....小さじ1.5
　みりん........大さじ1.5
　酒 ....................大さじ3
小ねぎ..........................2本
※Hana-wellの商品は一部店舗
では取り扱いがございません。

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

主
菜

a

a

b

●
さ
つ
ま
芋

　●
ベ
ー
コ
ン

　●
は
ち
み
つ

　●
に
ん
に
く

副
菜

作り方

さつま芋............ 1本（250g）
アクシアル ハーフベーコン
....................... 1パック（32g）
　「ピュアセレクト®
　マヨネーズ ふわあま」
　................................大さじ2
　純粋アカシアはちみつ
　............................小さじ1/2
　すりおろしにんにく
　.......................................少々

粗びき黒こしょう.......少々
Hana-well さつまいもちっぷす
...............................大2枚（5g）
※1歳未満の乳児にはちみつは与え
ないでください。
※Hana-wellの商品は一部店舗では
取り扱いがございません。

材料（2人分）

1 さつま芋は2cm角に切り、水にさら
して水気を切る。ベーコンは1cm幅
に切り、フッ素樹脂加工のフライパ
ンで焼き色がつくまで2～3分炒め
る。

2 耐熱ボウルに1のさつま芋を入れ、
ふんわりラップをかけて600Wの電
子レンジで5分ほど加熱して火を通
し、熱いうちに粗くつぶす。1のベー
コン、aを加えて混ぜ合わせる。

3 器に2を盛り付け、粗びき黒こしょ
うをかけ、砕いたさつまいもちっぷ
すを散らす。

ふわっとまろやかマヨで♪さつま芋のサラダ
さつま芋の甘みを引き立てる、まろやかマヨ仕立て。

1

1

2

2

栄養成分（1人分）
所要時間

約10分
エネルギー

約373kcal
食塩相当量

約1.0g

a
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栄養成分（1人分）
所要時間

約25分
エネルギー

約377kcal
食塩相当量

約1.8g ●
も
ち
米

　●
た
け
の
こ
水
煮

　●
人
参

　●
極
醸 

銀
鮭
味
噌
漬

　●
ひ
じ
き
水
煮

　●
絹
さ
や

作り方

材料（4人分）

1

3

4

4

1 干し椎茸は戻しておく（戻し汁はとってお
く）。もち米は研ぎ、30分以上浸水させて水
気を切る。

2 たけのこ・人参・干し椎茸は1cm角に切る。
銀鮭味噌漬は水洗いして水気をふきとり、
骨を削いで2cm角に切る。

3 絹さやはゆでて水にはなし、斜め半分に切
る。

4 aを混ぜ合わせる。

5 耐熱ボウルにもち米・4を入れてひと混ぜ
し、2・ひじき水煮をのせる。ラップをふんわ
りかけ、600Wの電子レンジで6分加熱する。
一度とり出してかき混ぜ、ラップをふんわ
りかける。再度電子レンジに入れ、さらに10
分ほど※1火が通るまで加熱する。ラップを
したまま10分ほど蒸らす。

6 器に5を盛り付け、絹さやを飾る。

※500Wの電子レンジの場合は※1の加熱時間
を長くするなど調節してください。

もち米.......................2カップ
たけのこ水煮................. 50g
人参 ................................... 30g
干し椎茸...........................2枚
極醸 銀鮭大切り新潟漬
（味噌漬）...................... 2切れ
ひじき水煮...................... 30g
絹さや................................4枚

　水 .............................. 150ml
　椎茸戻し汁...............50ml
　鶏がらスープの素
　............................小さじ2/3
　砂糖.......................小さじ2
　醤油.......................大さじ2
　酒 ...........................大さじ1

ごはん........................... 2合分
すし酢.............................60ml
　むきえび....................150g
　塩 ..................................少々
　酒 ...........................大さじ1
　卵 ....................................1個
　塩 ..................................少々
　サラダ油.....................少々

　きゅうり.......................1本
　アクシアル 味付ザーサイ
　........................................ 30g
　Hana-well 純正圧搾ごま油
　................................大さじ1
　塩 ..................................少々
アクシアル いりごま（白）
....................................小さじ1
※Hana-wellの商品は一部店舗では
取り扱いがございません。

●
む
き
え
び

　●
き
ゅ
う
り

　●
卵

　●
ザ
ー
サ
イ

主
食

作り方

材料（4人分）

1

2

5

5

1 温かいごはんにすし酢を加えて混
ぜ、すし飯を作る。

2 むきえびは鍋に入れ、ひたひたの
水・塩・酒を入れて蒸し煮にする。そ
のまま冷ます。

3 卵は溶いて塩を加える。フライパン
にサラダ油を温め、薄焼き卵を作
る。せん切りにして錦糸卵を作る。

4 きゅうりとザーサイはせん切りに
する。ボウルに合わせ、ごま油と塩
を入れて混ぜる。

5 1に4を入れて混ぜ、器に盛り付け
る。2・3をのせ、最後にいりごまをち
らす。

主
食

えびの中華風ちらし寿司
香るごま油、プリプリえびで華やぐごちそうちらし寿司。

a

栄養成分（1人分）
所要時間

約60分
エネルギー

約375kcal
食塩相当量

約3.3g

極醸鮭味噌漬のレンチンおこわ
鮭の旨みがぎゅっ！蒸し器いらずの簡単もちもちおこわ。

※戻す時間除く
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●
カ
ス
テ
ラ

　●
生
ク
リ
ー
ム

　●
マ
ス
カ
ル
ポ
ー
ネ

　●
あ
ん
こ

作り方

3

5

5

1 カステラは半分の厚さに切
る。

2 ボウルにaを合わせる。

3 生クリームは砂糖を入れて
ツノが立つまでしっかり泡
立て、マスカルポーネを入
れて混ぜる。2等分する。

4 3の半量に手造りあんこを
入れて混ぜる。

5 器に半量のカステラを敷き
詰め、2を染み込ませる。4を
塗って残りのカステラを敷
き詰め、2を染み込ませる。
残りの3を塗って表面をな
らし、冷蔵庫で冷やす。

6 5の表面に満月とうさぎの
型紙をのせ、ココアパウ
ダーをふる。型紙をはずす。

アクシアル 国産小麦と
卵のカステラ
.......................... 1パック
　インスタントコーヒー
　......................大さじ2
　砂糖.............大さじ2
　熱湯.............大さじ4
生クリーム........200ml
砂糖 .................大さじ2
マスカルポーネ..100g
手造りあんこ.....100g
ココアパウダー
......................大さじ1/2

材料（18cm×20cm角型）

栄養成分（全量）
エネルギー

約2,301kcal
ナトリウム

約315mg
所要時間

約20分

デ
ザ
ー
ト

KIDS’
MENU お月見ティラミス

子どもと手作り！あんクリームでちょっぴり和風に。

a

※冷やす時間除く



あなたの街の デジカメ通信

ポイントポイント

まるやま店長

つくって            　くれたのは…

姫川漁港、能生漁港、筒石漁港、浦本
漁港でとれる地魚を中心に品揃えし
ています。底引き網漁が解禁となる9
月は、水揚げされる魚の種類が増え
るため、種類豊富な魚が並びます。

近隣漁港の新鮮地魚
定番の粒あんはもちろん、きなこやご
まなどバリエーションに富んで販売し
ています。お彼岸時やおやつ以外に、
手土産品としても親しまれています。
自慢のおはぎをぜひお試しください。

名物！手造りおはぎ
糸魚川のソウルフードといえばこれ！
素朴なパッケージに、ふわふわ食感
のパン生地とやさしい甘さのミルクク
リームが特長です。子どもから大人ま
で親しまれる、ほっとする味わいです。

いのや商店様の牛乳パン

今回のお店は糸魚川東店です

住 所
 
電話番号
営業時間
駐 車 場

新潟県糸魚川市
東寺町2-11-8
025-553-2855
7：00～22：00
155台

日本海に面した立地を活かし、地元漁
港や近海でとれた新鮮な魚介が豊富
に並ぶのが当店の大きな魅力です。
お刺身や魚惣菜（魚菜屋）にも加工し
て販売しております。お近くにお越し
の際は、ぜひ当店自慢の糸魚川の海
の幸をご堪能ください。

お店情報
［原信 糸魚川東店］

店長の「
まるやま

」です！

1 なすはヘタをとり、縦半分に深
めに切り込みを入れる。

2 1の切れ目に豚肉をはさみ、塩・
こしょうをふる。

3 タレの材料は混ぜ合わせる。

4 耐熱皿に2をのせ、ラップをふん
わりかけて600Wの電子レンジ
で10分ほど加熱して火を通す。

5 器に4を盛り付け、3をかける。

なす................................5本
豚バラ薄切り肉 ...... 200g
塩・こしょう............. 少々
＜タレ＞
アクシアル だし香るぽん酢
............................... 大さじ8
砂糖 ...................... 大さじ1
すりおろしにんにく（チューブ）
.................................. 1cm分
ごま油.................. 大さじ1
アクシアル カット小ねぎ刻み
........................................20g

作り方材料（3～4人分）

レンチン なすの豚バラはさみ

15

タレのすりおろしにんにくは、すりおろししょ
うがに変えても合います。加熱時間はお使い
の電子レンジにあわせて調節してください。

お料理
紹介

［簡単
料理]

こんな
お店です



（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おすすめの鍋ものレシピ（11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「9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9月30日（水） 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

10月1日（木）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

1 32味の素
ふわあまセット（ピュアセレクト®マヨネーズ 
ふわあま380g×1個、ピュアセレクト®マヨ
ネーズ ふわあまトートバッグ1個）

あづま食品
黒千石小粒なっとう1ケース
（［30g×2］×6個）

明治 5名様
明治セット（ミルクチョコレート50g×2個、ア
ポロ46g×2個、果汁グミ ぶどう54g×2個、
温州みかん54g×2個、マスカット54g×2個）

5名様 5名様




