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●
な
め
こ

　●
油
揚
げ

　●
き
ざ
み
の
り

作り方

材料（4人分）

1 米は研いで炊飯器に入れる。aとおう
ちで「だし香る」万能だしの袋を破っ
て中身を入れ、分量の水を入れてひと
混ぜする。  

2 なめこはザルに入れて水洗いする。油
揚げはぬらしたキッチンペーパーで
包み、500Wの電子レンジで30秒加熱
する。とり出してキッチンペーパーで
余分な油を押さえ、せん切りにする。  

3 1に2をのせ、炊き上げる。  

4 器に3を盛り付け、きざみのりをのせ
る。

米.........................................2合
　醤油.......................大さじ1
　みりん..................大さじ1
　塩 .......................小さじ1/2
Hana-well おうちで「だし香る」
万能だし...........................1個

Hana-well 新潟県湯沢町産
有機栽培なめこ .............2袋
アクシアル 油揚げ....1/2枚
アクシアル 有明海産
きざみのり.....................適量
※Hana-well商品は一部店舗では取
り扱いがございません。

1

2

3

2

主
食

栄養成分（1人分）
所要時間

約5分
エネルギー

約295kcal
食塩相当量

約1.4g

なめこの炊き込みごはん
つるんと美味な、なめこの香りが食欲をそそります。

a

※炊飯時間除く
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鶏肉と野菜のチーズ焼き
ジューシーな鶏肉と彩り野菜に熱々チーズがとろ～り。

鶏つみれと極太メンマの生姜醤油鍋
じんわり染みる生姜醤油スープに中華麺投入でラーメン風！

はちみつチーズトースト
香ばしいトーストに塩気と甘みの絶妙コンビ。

栄養成分（1人分）
エネルギー

約453kcal
食塩相当量

約6.9g
所要時間

約20分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約325kcal
食塩相当量

約1.5g
所要時間

約20分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約245kcal
食塩相当量

約1.7g
所要時間

約25分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約152kcal
食塩相当量

約0.5g
所要時間

約8分

●
鶏
も
も
肉

　●
玉
ね
ぎ

　●
里
芋

　●
ナ
チ
ュ
ラ
ル
ミ
ッ
ク
ス
チ
ー
ズ

1 鶏もも肉はひと口大に切って
塩・こしょうをふる。

2 里芋は皮付きのままラップで包
み、500Wの電子レンジで3～4分
ほど加熱して火を通す。熱いう
ちに皮をむいて半分に切る。

3 玉ねぎは2cm角に切る。れんこ
んは乱切りにして水にさらす。
パプリカは乱切りにする。ミニ
トマトはヘタをとる。

4 フライパンにオリーブオイル・
潰したにんにくを入れて温め
る。香りがしたら1を入れて炒め
る。焼き色が付いたら3・ブロッ
コリーを入れて炒める。

5 玉ねぎが透き通ってきたら塩小
さじ1/2・白ワインを加え、蓋を
して野菜に火が通るまで蒸し煮
にする。2・チーズをのせて蓋を
し、チーズがとろけるまで加熱
する。塩・こしょうで味を調え
る。

作り方

主
菜

●
生
鶏
つ
み
れ

　●
れ
ん
こ
ん

　●
5
種
の
野
菜
の
リ
ー
フ
サ
ラ
ダ

主
菜

●
生
鶏
つ
み
れ

　●
白
菜

　●
ほ
う
れ
ん
草

　●
極
太
メ
ン
マ

　●
ゆ
で
卵

材料（4人分）
　鶏もも肉....................1枚
　塩・こしょう...........少々
里芋 ............................. 200g
玉ねぎ......................... 100g
れんこん.................... 100g
パプリカ（黄）...............1個
ミニトマト....................8個
ブロッコリー...............8房
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1
にんにく........................1片
塩....................小さじ1/2～
白ワイン.................... 50ml
アクシアル ナチュラル
ミックスチーズ .........80g
こしょう......................少々
※Hana-wellの商品は一部店舗で
は取り扱いがございません。

●
食
パ
ン

　●
ナ
チ
ュ
ラ
ル
ミ
ッ
ク
ス
チ
ー
ズ

　●
純
粋
ア
カ
シ
ア
は
ち
み
つ

1 白菜は葉と茎に分けてひ
と口大に切る。ほうれん草
はゆでて4cm長さに切る。
人参は輪切りにして下ゆ
でする。しめじは石突をと
り、小房に分ける。

2 長ねぎは縦半分に切って
斜め薄切りにする。ゆで卵
は半分に切る。

3 中華麺は固めにゆでる。

4 鍋に生姜醤油鍋用スープ
を入れて温め、生鶏つみれ
と1の野菜を入れて煮る。

5 生鶏つみれに火が通った
ら3・もやしを入れて煮
る。最後に2・極太メンマ
を加える。

作り方 材料（4人分）

1 れんこんは5mm厚さの輪
切りにして皮をむき、水に
さらす。水気をふきとり、周
りに薄力粉をまぶす。  

2 1のれんこんで生鶏つみれ
を挟み、しっかり押さえる。  

3 aを混ぜ合わせる。  

4 フライパンにサラダ油を温
め、2を入れる。焼き色が付
いたら返し、弱火にして蓋
をして8分ほど中まで火が
通るまで焼く。余分な油を
ふきとり、3を入れて絡め
る。  

5 器に5種の野菜のリーフサ
ラダ・4を盛り付ける。

作り方 材料（4人分）

三種だし織りなす
生鶏つみれ.................8個
れんこん................. 250g
薄力粉....................... 適量
サラダ油...........大さじ2
　砂糖.............大さじ1.5
　醤油.............大さじ1.5
　酒 .................大さじ1.5
　みりん........大さじ1.5
アクシアル 5種の野菜の
リーフサラダ............1袋

1 食パンは縦4等分に切る。
チーズをのせて、オーブン
トースターでチーズがと
ろけるまで焼く。  

2 1に黒こしょうをふり、は
ちみつをかける。お好みで
くるみをのせる。

作り方 材料（4人分）

アクシアル サンハーモニー
（食パン・5枚切り）.. 2枚
アクシアル ナチュラル
ミックスチーズ ...40g
黒こしょう...........適量
純粋アカシアはちみつ
.................................適量
くるみ....................適量
※1歳未満の乳児にはちみつ
は与えないでください。

主
菜

1

2

5

1

2

4

1

1

1

1

1

2

副
菜

鶏つみれで！れんこん挟み焼き
お肉をこねる必要なし、鶏つみれを挟んでお手軽に！

a

三種だし織りなす
生鶏つみれ............. 8個
白菜 .......................150g
ほうれん草............. 1束
もやし...................200g
人参 ..........................50g
しめじ...................100g
長ねぎ...................... 1本
極太メンマ
........... 1パック（120g）
ゆで卵...................... 3個
アクシアル なま中華麺
...............................3人前
生姜醤油鍋用スープ
................................... 1袋
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えびとチーズのキムチ和え
ピリ辛キムチがチーズのコクでまろやかに。

生姜醤油風味の豚肉じゃが
キレのある生姜醤油が染み渡る、ホクホク肉じゃが。

栄養成分（1人分）
エネルギー

約198kcal
食塩相当量

約1.8g
所要時間

約25分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約299kcal
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95kcal
食塩相当量

約1.0g
所要時間

約10分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約653kcal
食塩相当量

約5.9g
所要時間

約20分

●
骨
と
り
銀
鮭

　●
キ
ャ
ベ
ツ

　●
ベ
ー
コ
ン

　●
ナ
チ
ュ
ラ
ル
ミ
ッ
ク
ス
チ
ー
ズ

1 鮭は半分に切り、塩・こしょうし
て少し置く。水気をふきとり、米
粉をまぶす。フライパンにサラ
ダ油を温め、両面焼き色が付く
まで焼き、とり出す。  

2 キャベツは細切りにする。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。ベーコ
ンは1cm幅に切る。

3 aを混ぜ合わせる。  
4 1のフライパンの油をふきとり、
バターを入れて溶かし、玉ねぎ
を炒める。透き通ってきたら
ベーコン・キャベツ・しめじを入
れて炒め、野菜がしんなりした
ら1を戻し入れる。水・固形コン
ソメスープの素を入れてひと煮
立ちしたら牛乳を加え、塩・こ
しょうで味を調える。3を入れ、
トロミがつくまでかき混ぜなが
ら煮る。  

5 耐熱皿に4を入れてチーズをの
せ、200℃に予熱したオーブンで
10分ほど焼く。

作り方

主
菜

●
む
き
え
び

　●
き
ゅ
う
り

　●
ベ
ビ
ー
チ
ー
ズ

　●
ま
い
キ
ム
チ
白
菜

副
菜

●
豚
生
姜
醤
油
焼
き

　●
じ
ゃ
が
芋

　●
玉
ね
ぎ

　●
人
参

材料（4人分）
　骨とり銀鮭................ 3切れ
　塩・こしょう.................少々
　Hana-well 新潟県産米粉
　..........................................適量
サラダ油.................... 小さじ2
キャベツ.......................... 100g
玉ねぎ..................................50g
しめじ..................................50g
アクシアル ハーフベーコン..4枚
バター..................................20g
水......................................200ml
固形コンソメスープの素.. 1/2個
アクシアル あじわい牛乳..200ml
塩..............................小さじ1/3
こしょう............................少々
　Hana-well 新潟県産米粉
　.................................. 大さじ3
　水 ............................. 大さじ4
アクシアル ナチュラル
ミックスチーズ ...............50g
※Hana-wellの商品は一部店舗で
は取り扱いがございません。

●
ス
パ
ゲ
ッ
テ
ィ

　●
魚
屋
の
生
つ
み
れ

　●
し
め
じ

　●
小
松
菜

1 鍋に水500ml・おうちで「だし
香る」万能だしを入れ、表示通
り煮出す。

2 豚生姜醤油焼きは半分に切
る。

3 じゃが芋は乱切りにして水に
さらす。玉ねぎはくし形に切
る。人参は乱切りにする。絹さ
やはゆでて斜め半分に切る。

4 鍋にサラダ油を温め、玉ねぎ・
2を炒める。豚肉の色が変わっ
たら、人参を加えて炒める。
じゃが芋・aを加え煮立ったら
アクをとり、落とし蓋をして
野菜がやわらかくなるまで煮
る。  

5 器に4を盛り付け、絹さやを添
える。

作り方 材料（4人分）
新潟長岡風 豚生姜醤油焼き
（超うす切りロース）
（味付け肉）.............150g
じゃが芋.................300g
玉ねぎ......................150g
人参 ............................ 80g
絹さや......................... 5枚
サラダ油...........小さじ2
　万能だし.......2カップ
　砂糖................大さじ1
　醤油................大さじ2
　酒 ....................大さじ2
＜万能だし・作りやすい分量＞
水............................ 500ml
Hana-well おうちで
「だし香る」万能だし.. 1個
※Hana-wellの商品は一部店
舗では取り扱いがござい
ません。

1 むきえびは鍋に入れ、ひた
ひたの水・酒・塩を入れて火
が通るまで煮る。そのまま
冷まし、3等分に切る。  

2 きゅうりは1.5cm角に切る。
ベビーチーズは6等分に切
る。  

3 キムチは粗みじん切りにし
て、ボウルに入れる。aを入
れて混ぜ合わせる。1・2を入
れて和える。

作り方 材料（4人分）

　むきえび............. 100g
　酒 ....................大さじ1
　塩 ........................... 少々
きゅうり.....................1本
アクシアル ベビーチーズ
（プレーン）.................4個
Hana-well まいキムチ白菜
......................................50g
　Hana-well 純正圧搾
　ごま油...........小さじ1
　醤油....................... 少々
　アクシアル すりごま（白）
　.........................小さじ2
※Hana-wellの商品は一部店舗で
は取り扱いがございません。

1 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。小松菜は4cm長さ
に切る。

2 フライパンにオリーブオ
イルを温め、玉ねぎ・しめ
じを入れてさっと炒める。

3 2にaを入れてひと煮立ち
させ、魚屋の生つみれ・ス
パゲッティを加える。ひと
混ぜして蓋をし、時々混ぜ
ながらスパゲッティに火
が通るまで煮る。小松菜を
入れ、火を通す。

作り方 材料（2人分）

アクシアル スパゲッティ
................................200g
魚屋の生つみれ ... 8個
玉ねぎ......................50g
しめじ...................100g
小松菜..................1/2束
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
　生姜醤油鍋用スープ
　..........................400ml
　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。

主
菜

1

1

4

1

2

3

3

3

4

1

3

3

主
食

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

KIDS’
MENU 鮭とキャベツのチーズグラタン

骨とり鮭で食べやすい、野菜の甘みが引き立つグラタン。

生姜醤油のワンパンスープパスタ
フライパン1つで、生姜香る和風スープパスタ。

a

a

a

a
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だし香るたら鍋
海鮮と鶏肉が織りなす、極上スープでぽっかぽか。

栄養成分（1人分）
エネルギー

約181kcal
食塩相当量

約6.0g
所要時間

約25分

栄養成分（全量）
エネルギー

約984kcal
食塩相当量

約6.7g
所要時間

約10分

塩鮭の炊き込みごはん
鮭の旨みと合わせだしで、滋味深いホクホクごはん。

●
極
醸
塩
銀
鮭

　●
し
め
じ

　●
れ
ん
こ
ん

　●
人
参

　●
油
揚
げ

　●
し
ょ
う
が

主
食

作り方

●
塩
ま
だ
ら

　●
生
か
き

　●
鶏
む
ね
肉

　●
白
菜

　●
椎
茸

1 白菜・ほうれん草はさっとゆ
でて冷ます。白菜でほうれん
草を巻き、4cm長さに切る。長
ねぎは斜め切りにする。椎茸
は飾り切りにする。

2 春雨は熱湯に5分つけて戻
し、食べやすい長さに切る。  

3 塩まだら・鶏むね肉は食べや
すい大きさに切り、酒（分量
外）を少々ふりかける。かきは
ザルに入れて塩（分量外）をふ
り、水を流しながらふり洗い
して水気をふきとる。  

4 鍋に1・2・3を彩り良く盛り付
け、だし香る鍋つゆを入れて
煮る。アクが出たらとり除く。 

5 お好みでだし香るぽん酢・小
ねぎ・もみじおろしでいただ
く。

作り方

●
さ
ば
水
煮

　●
ク
リ
ー
ム
チ
ー
ズ

　●
玉
ね
ぎ

　●
フ
ラ
ン
ス
パ
ン

副
菜

材料（4人分）

1

3

3

1

2

2

1 さば缶はザルに上げて骨を
とり除き、水気を切る。泡立
て器でたたきながらつぶす
（またはフードプロセッ
サーにかける）。玉ねぎはみ
じん切りにする。

2 クリームチーズは室温に戻
してゴムベラで混ぜてク
リーム状にする。1を入れて
混ぜ合わせる。aを入れて味
を付ける。

3 フランスパンは薄切りにし
てトースターで焼く。

4 器に2を盛り付け、パセリを
ふる。フランスパンにのせ
ていただく。

作り方 材料（作りやすい分量）

塩まだら................2切れ
生かき..........................1袋
鶏むね肉................. 100g
白菜 ..............................4枚
ほうれん草............ 1/3束
長ねぎ..........................1本
椎茸 ..............................4枚
アクシアル 緑豆春雨
......................................50g
だし香る鍋つゆ .......1袋
アクシアル だし香るぽん酢
.................................... 適量
アクシアル カット小ねぎ刻み
.................................... 適量
もみじおろし......... 適量

アクシアル さば水煮
........................1缶（190g）
クリームチーズ ......80g
玉ねぎ.........................30g
　すりおろしにんにく
　.....................小さじ1/2
　塩 ................小さじ1/3
　レモン汁.......小さじ2
パセリみじん......... 適量
フランスパン....... 1/2本

2

2

4

4

主
菜

米.........................................2合
極醸 塩銀鮭 ................ 2切れ
しめじ.............................100g
れんこん........................100g
人参 ................................... 50g
アクシアル 油揚げ....1/2枚
しょうが...........................1片

　リケン 素材力だし こんぶだし
　..スティック1/2本（2.5g）
　リケン 素材力だし 本かつおだし
　..スティック1/2本（2.5g）
　醤油.......................小さじ2
　塩 .......................小さじ2/3
小ねぎ..............................適量

材料（4人分）

1 米は研ぐ。  

2 塩鮭は半分に切る。しめじは石突を
とり、小房に分ける。れんこんはい
ちょう切りにして水にさらす。人参
はいちょう切りにする。油揚げはぬ
らしたキッチンペーパーで包み、
500Wの電子レンジで30秒加熱す
る。とり出してキッチンペーパーで
余分な油を押さえ、せん切りにす
る。しょうがはせん切りにする。

3 小ねぎは小口切りにする。  

4 炊飯器に米・a・分量の水を入れ、ひ
と混ぜする。2をのせて炊き上げる。
塩鮭をとり出し、骨をとってほぐ
し、混ぜる。

5 器に4を盛り付け、小ねぎをのせる。

栄養成分（1人分）
所要時間

約10分
エネルギー

約383kcal
食塩相当量

約2.2g

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

さば缶とチーズのリエット
パンにのせてビストロ気分。旨みあふれる大人のおつまみ。

※炊飯時間除く

a

a

国内水揚げさば
使用。旨みを活か
して塩のみで味
付けしました。

／プライベートブランド商品 プチ紹介 ／
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ポッサム風～ゆで豚の香味ソース～
しっとり柔らかな豚肉を、たっぷり野菜と一緒に！

栄養成分（1人分）
所要時間

約20分
エネルギー

約559kcal
食塩相当量

約2.0g 栄養成分（1人分）
所要時間

約50分
エネルギー

約537kcal
食塩相当量

約1.8g ●
豚
バ
ラ
肉
ブ
ロ
ッ
ク

　●
長
ね
ぎ

　●
し
ょ
う
が

　●
サ
ン
チ
ュ

　●
き
ゅ
う
り

　●
ま
い
キ
ム
チ
白
菜

作り方

主
菜

材料（4人分）

1

1

3

2

1 鍋に豚肉・aを入れ、たっぷり水を入れ
る。火をつけて煮立ったらアクをと
り、弱火にして30分ゆでる。そのまま
冷まし、冷めたら5mm厚さに切る。  

2 きゅうりはせん切りにする。  

3 長ねぎは縦半分に切って斜め薄切り
にする。bで和える。  

4 器に具材を盛り付ける。1をお好みの
具材・たれと一緒にいただく。

主
菜

豚バラ肉ブロック......... 400g
　酒 ..................................100ml
　長ねぎ（青い所）........1本分
　しょうが薄切り........1片分
　にんにく薄切り........2片分
サンチュ...............................2袋
きゅうり...............................1本
長ねぎ....................................1本
　エバラ黄金の味... 大さじ2
　Hana-well 純正圧搾ごま油
　................................... 大さじ1
　一味唐辛子....................適量

Hana-well まいキムチ白菜
................................................50g
大葉 ........................................1束
＜たれ＞
エバラ 黄金の味..............適量
コチュジャン....................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
※Hana-wellの商品は一部店舗では
取り扱いがございません。

●
餃
子
の
皮

　●
合
い
挽
き
肉

　●
し
め
じ

　●
ゆ
で
卵

　●
ト
マ
ト
ソ
ー
ス

　●
ナ
チ
ュ
ラ
ル
ミ
ッ
ク
ス
チ
ー
ズ

作り方

材料（4人分）

アクシアル 餃子の皮（大判）
...............................1袋（18枚）
　合い挽き肉...............300g
　塩・こしょう..............少々
しめじ.............................100g
ゆで卵................................2個
サラダ油..................小さじ2

　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
　................................大さじ2
　カゴメ 醸熟ソースウスター
　................................大さじ1
アクシアル ナチュラル
ミックスチーズ ............ 60g

1

3

4

3

1 合い挽き肉に塩・こしょうをふる。
しめじは石突をとり、1cm長さに切
る。

2 ゆで卵は輪切りにする。  

3 フライパンにサラダ油を温め、合い
挽き肉、しめじの順に炒め、aを加え
て軽く煮る。  

4 耐熱皿にサラダ油（分量外）を塗り、
1/4量の餃子の皮を敷き詰め、3を重
ね、2をのせる。再び餃子の皮→3→
ゆで卵の順に3回重ね、チーズをの
せる。

5 200℃に予熱したオーブンで10～
15分ほど焼く。

10分ミートソースで簡単ラザニア
お手軽ミートソースと餃子の皮で、ラザニアが簡単に作れます。

a

b

a
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栄養成分（1人分）
エネルギー

約137kcal
ナトリウム

約0.6mg
所要時間

約15分
●
り
ん
ご

　●
純
粋
ア
カ
シ
ア
は
ち
み
つ

　●
レ
ー
ズ
ン

1 りんごは8等分のくし形に
切り、種をとって皮をむく。  

2 鍋にりんご・皮・水・はちみ
つ・レモン汁を入れて火に
かける。煮立ったらレーズ
ンを加えて落とし蓋をし、
りんごがやわらかくなるま
で煮る。粗熱をとり、冷蔵庫
で冷やす。

3 器に2を盛り付け、ミントを
飾る。

作り方 材料（4人分）

1

2

2

りんご..........................1個
水.............................350ml
純粋アカシアはちみつ
................................... 120g
レモン汁...........大さじ2
レーズン....................15g
ミント....................... 適量
※1歳未満の乳児にはちみつは
与えないでください。
※ミントは一部店舗では取り
扱いがございません。

デ
ザ
ー
ト

KIDS’
MENU りんごのハニーコンポート

はちみつのやさしい甘みと、りんごの甘酸っぱさがとろけます。

※冷やす時間除く



ナガ～イお付きあい永井の海苔。

ホームページアドレス
https://www.nagainori.co.jp



あなたの街の デジカメ通信

ポイントポイント

岩船や佐渡など、新潟近海の新鮮
な魚が毎日市場から直接届きます。
鮮度の良い魚は脂ののりも抜群！寒
い日には鍋料理など、旬の魚をぜ
ひご家庭でお楽しみください。

市場直送鮮魚
昭和2年に新潟市東区で創業した、
新潟県の老舗納豆メーカーの看板
商品「山ノ下なっとう」です。地産地
消にこだわり県産大豆を使用した、
地元新潟で愛されている納豆です。

地元の味「山ノ下なっとう」
かつて長岡で愛された老舗洋菓子
店「ローランローゼ」が本格洋菓子
ブランドとして復刻。日常のひとと
きに上質なおいしさをお届けしま
す。おすすめはいちごショート！

ローランローゼ

今回のお店は錦町店です

住 所
 
電話番号
営業時間
駐 車 場

新潟県新潟市東区
錦町5-19
025-250-8521
24時間営業
767台

新潟空港と新潟西港が近くにあり、交
通の要にありながら海水浴客でにぎ
わう山の下海浜公園や、しだれ桜で有
名なじゅんさい池公園などの自然も豊
かです。充実した品揃えや笑顔あふれ
る接客で、様々な地域からたくさんの
お客様にご来店いただいております。

お店情報
［原信 錦町店］

店長の「
まえだ」

です！

1 さんまは三枚おろしにして半分に切
る。片栗粉をまぶして揚げ油で揚げる。

2 玉ねぎ・しょうがはせん切りにする。ト
マトは小さく切る。フライパンにサラ
ダ油を温めて炒める。

3 2にaを加えて煮立ったら、2～3cm長さ
に切った小ねぎを入れる。

4 器に3を盛り付け、さんまをのせる。パ
クチーを添える。

さんま........................................2尾
片栗粉...............................大さじ2
揚げ油......................................適量
パクチー.................................適量
＜トマトソース＞
玉ねぎ................................... 1/2個
トマト........................................2個
しょうが.............................. 1/2片
小ねぎ................................... 1/2袋
サラダ油..........................大さじ1
　水 ......................................100ml
　固形コンソメスープの素..1個
　うま味調味料 ................ 2振り
　醤油...............................大さじ1
　塩 ..............................小さじ1/2
　砂糖...............................小さじ1
　黒こしょう........................少々
　赤唐辛子輪切り...............適量

作り方材料（2人分）

ベトナム風さんまのトマトソース煮

19

a

お料理
紹介

［アレン
ジ料理

]

エスニックなトマトソースでさんまにひと工夫！仕上
げにパクチーを添え、爽やかな香りをプラスしました。

シンさん、ヒエンさん

こんな
お店です

つくって            　くれたのは…



（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カレー・シチューに入れるおすすめ具材（1
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「11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11月30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

12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

カゴメ
カゴメセット（トマトケチャップ300g×1個、醸熟ソース こ
ぶりちゃん ウスター 160ml×1個）

エバラ食品
エバラセット（黄金の味 中辛 360g×1個、プチッと鍋 寄せ
鍋 138g×1袋、すき焼のたれ 500ml×1個）

5名様 5名様




