
❶かぼちゃを3㎝角に切る。
❷鍋に油をひき、ひき肉を色が変わる
まで炒める。❸水と①を入れ、中火にか
ける。❹煮立ったらアクをとり、Aの調
味料を入れる。かぼちゃに火が通るま
で 5～10分煮る。❺器にかぼちゃだけ取
り出す。残った汁に、Bの水溶き片栗粉
を入れてとろみをつける。あんをかぼ
ちゃにかけて完成。

❶冷凍そばを袋の記載通りに電
子レンジで加熱する。目安として、
ラップをして約 3 分～3分半。❷
器にこんぶだしとお湯を入れる。
❸①を入れてほぐす。❹卵、かま
ぼこ、ねぎを盛り完成。

年越し
12 Recipe 2

A

B

＜2,3人前＞

かぼちゃかぼちゃ …  … 300g300g
鶏ひき肉鶏ひき肉 …  …  … 150g150g
　　こんぶだし　　こんぶだし …  … 大さじ２大さじ２
　　砂糖　　砂糖A　　砂糖AA　　砂糖A　　砂糖　　砂糖 …  …  … 大さじ 1/2大さじ 1/2
　　すりおろし生姜　　すりおろし生姜 …  …  … 小さじ 1小さじ 1
水水 …  …  … 200ml200ml
　　片栗粉　　片栗粉B　　片栗粉B　　片栗粉　　片栗粉 …  …  … 小さじ 1小さじ 1
　　水　　水　　水　　水　　水　　水
B
　　水
B
　　水　　水　　水　　水　　水　　水　　水　　水 …  …  …  …  …  …  …  …  …  …  …  … 小さじ２小さじ２小さじ２小さじ２小さじ２小さじ２小さじ２小さじ２小さじ２小さじ２小さじ２小さじ２小さじ２小さじ２小さじ２小さじ２小さじ２小さじ２小さじ２小さじ２小さじ２小さじ２小さじ２小さじ２小さじ２小さじ２小さじ２小さじ２小さじ２
油油油 …  …  …  …  …  …  …  …  …  …  … 

かぼちゃ … 300g
鶏ひき肉 … 150g
　　こんぶだし … 大さじ２
　　砂糖 … 大さじ 1/2
　　すりおろし生姜 … 小さじ 1
水 … 200ml
　　片栗粉 … 小さじ 1
　　水 … 小さじ２
油 … 適量

1人前

203kcal
塩分量

0.9g

＜1人前＞

冷凍そば冷凍そば冷凍そば冷凍そば冷凍そば冷凍そば冷凍そば冷凍そば冷凍そば冷凍そば冷凍そば冷凍そば冷凍そば冷凍そば冷凍そば冷凍そば冷凍そば冷凍そば冷凍そば冷凍そば冷凍そば冷凍そば  …   …   …   …   … 冷凍そば  … 冷凍そば冷凍そば  … 冷凍そば 1袋1袋1袋1袋1袋1袋1袋1袋1袋1袋1袋1袋1袋1袋1袋
こんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだし …  …  …  …  …  …  … 大さじ2.5大さじ2.5大さじ2.5大さじ2.5大さじ2.5大さじ2.5大さじ2.5大さじ2.5大さじ2.5大さじ2.5大さじ2.5大さじ2.5大さじ2.5大さじ2.5大さじ2.5大さじ2.5大さじ2.5大さじ2.5大さじ2.5大さじ2.5大さじ2.5大さじ2.5大さじ2.5大さじ2.5大さじ2.5
お湯お湯お湯お湯お湯お湯お湯お湯お湯お湯お湯お湯 …  …  … 400ml400ml400ml400ml400ml400ml400ml400ml400ml400ml400ml400ml400ml400ml400ml400ml400ml400ml400ml400ml400ml400ml400ml
卵卵卵卵卵 …  …  …  …  …  …  …  … 1 個1個1個1個1個1個
かまぼこかまぼこかまぼこかまぼこかまぼこかまぼこかまぼこかまぼこかまぼこかまぼこかまぼこかまぼこかまぼこかまぼこかまぼこかまぼこ …  …  …  …  …  …  … 3枚3枚3枚3枚3枚3枚3枚3枚3枚3枚3枚
刻みねぎ刻みねぎ刻みねぎ刻みねぎ刻みねぎ刻みねぎ刻みねぎ刻みねぎ刻みねぎ刻みねぎ刻みねぎ刻みねぎ刻みねぎ刻みねぎ刻みねぎ刻みねぎ刻みねぎ刻みねぎ刻みねぎ刻みねぎ刻みねぎ刻みねぎ刻みねぎ …  …  …  …  …  …  … 適量適量適量適量適量適量適量

冷凍そば  … 1 袋
こんぶだし … 大さじ2.5
お湯 … 400ml
卵 … 1 個
かまぼこ … 3枚
刻みねぎ … 適量

1人前

258kcal
塩分量

（汁含む）

4.5 g

 …  … 適量適量 …  …  …  …  …  …  …  …  …  …  …  … 適量適量適量適量適量適量適量適量適量適量適量適量適量適量適量適量適量適量適量適量適量適量適量適量適量

かぼちゃを取り出してか
ら、最後にとろみをつける
ことで、ダマになりにくく
なります。

（汁含む）

4.5 g4.5 g4.5

具材は地域のも
のやお好みの具
材をのせて、ア
レンジしてみて
くださいね。
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かぼちゃの
そぼろ

あんかけ

レンジde
かんたん
年越しそば

冬至
12

他社製品に比べ昆布エキスを
ベースとせず、化学調味料を
出来る限り抑えました。原料
にこだわることで独自のコク
を出すことに成功しました。

100100
累計出荷本数

万本突破

いつもご愛顧いただき
ありがとうございます



下準備：餅はトースターで５～１０分焼く。
❶耐熱ボウルに1cm 角に切った鶏肉と、
0.5cmの輪切りにんじんを花型にくり抜
いたものを入れる。ふんわりラップをし、
電子レンジで600W1分加熱する。❷一度
取り出し、冷凍ほうれん草を入れて再度
ラップをする。電子レンジで600W1分加
熱する。❸器に餅、鶏肉、にんじん、かま
ぼこ、ほうれん草を盛り、こんぶだしと
お湯を注ぎ入れる。

下準備：牛肉は常温に１時間置いておく。
❶牛肉の全体に塩をふる。❷中火に熱した
フライパンに油をひき、①の全面に５０秒
づつ焼き色をつける。❸弱火にし、ふたを
して５分蒸し焼きにする。❹二重にしたア
ルミホイルに包み、30分余熱で火を通す。
❺③で使ったフライパンにAを入れ、半
量になるまで煮詰める。❻④を薄く切り、
器に盛る。⑤をかけて完成。

＜2,3人前＞

牛もも肉 牛もも肉  … … 400g 400g 400g
塩 塩  … … 小さじ 2/3 小さじ 2/3 小さじ 2/3
　　こんぶだし　　こんぶだし … … 大さじ 2 大さじ2 大さじ2
　　みりん 　　みりん  … … 大さじ 2 大さじ2 大さじ2
油 油  … … 適量 適量 適量 適量

牛もも肉  … 400g
塩  … 小さじ 2/3
　　こんぶだし … 大さじ 2
　　みりん  … 大さじ 2
油  … 適量

❶はんぺんを調理用ポリ袋に入
れ、しっかりつぶす。❷ボウル
に卵を割り入れ、泡だて器でよ
く混ぜ合わせる。❸①とAを入
れてさらに混ぜ合わせる。❹弱
火に熱したフライパンに薄く油
を塗り、③を流し入れる。ふた
をして10分蒸す。火を止めて
約２分余熱で火を通す。❺包丁
で両端１㎝を切り落とし、巻き
すでしっかり巻く。常温で冷ま
す。❻1.5cm幅に切って完成。

作ってみよう！お正月レシ
ピ

❶❶❶

❸❸❸

❷❷❷

Recipe 3

Recipe4

A

＜2人前＞

切り餅 切り餅 切り餅 切り餅 切り餅 切り餅 切り餅 切り餅 切り餅 切り餅 切り餅 切り餅 切り餅 切り餅 切り餅 切り餅 切り餅 切り餅 切り餅 切り餅 切り餅 切り餅 切り餅 切り餅 切り餅 切り餅 切り餅  … … … … … … 2個 2個 2個 2個 2個 2個 2個 2個 2個 2個 2個
鶏肉 鶏肉 鶏肉 鶏肉 鶏肉 鶏肉 鶏肉 鶏肉 鶏肉 鶏肉 鶏肉 鶏肉 鶏肉 鶏肉  … … … … … 100g 100g 100g 100g 100g 100g 100g 100g 100g 100g
にんじん（花）にんじん（花）にんじん（花）にんじん（花）にんじん（花）にんじん（花）にんじん（花）にんじん（花）にんじん（花）にんじん（花）にんじん（花）にんじん（花）にんじん（花）にんじん（花）にんじん（花）にんじん（花）にんじん（花）にんじん（花）にんじん（花）にんじん（花）にんじん（花）にんじん（花）にんじん（花）にんじん（花）にんじん（花）にんじん（花）にんじん（花）にんじん（花）にんじん（花）にんじん（花）にんじん（花） … … 4枚 4枚 4枚 4枚 4枚 4枚 4枚
かまぼこかまぼこかまぼこかまぼこかまぼこかまぼこかまぼこかまぼこかまぼこかまぼこかまぼこかまぼこかまぼこかまぼこかまぼこかまぼこかまぼこかまぼこかまぼこかまぼこかまぼこかまぼこかまぼこかまぼこかまぼこかまぼこかまぼこかまぼこかまぼこかまぼこかまぼこかまぼこかまぼこかまぼこかまぼこ … … … … … … 4枚 4枚 4枚 4枚 4枚 4枚 4枚 4枚 4枚 4枚 4枚 4枚 4枚
冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草冷凍ほうれん草 … … … … … … … … … … … … 50g 50g 50g 50g 50g 50g 50g 50g 50g 50g 50g 50g 50g
こんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだしこんぶだし … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … 大さじ2 大さじ2 大さじ2 大さじ2 大さじ2 大さじ2 大さじ2 大さじ2 大さじ2 大さじ2 大さじ2 大さじ2 大さじ2 大さじ2 大さじ2 大さじ2 大さじ2 大さじ2 大さじ2 大さじ2 大さじ2 大さじ2 大さじ2 大さじ2 大さじ2 大さじ2 大さじ2
お湯お湯お湯お湯お湯お湯お湯お湯お湯お湯お湯  …  …  …  …  …  …  …400ml400ml400ml400ml400ml400ml400ml400ml400ml400ml400ml400ml400ml400ml400ml400ml400ml400ml400ml400ml400ml400ml400ml

切り餅  … 2個
鶏肉  … 100g
にんじん（花） … 4枚
かまぼこ … 4枚
冷凍ほうれん草 … 50g
こんぶだし … 大さじ2
お湯  …400ml

器に盛る。⑤をかけて完成。器に盛る。⑤をかけて完成。器に盛る。⑤をかけて完成。器に盛る。⑤をかけて完成。器に盛る。⑤をかけて完成。器に盛る。⑤をかけて完成。器に盛る。⑤をかけて完成。器に盛る。⑤をかけて完成。器に盛る。⑤をかけて完成。器に盛る。⑤をかけて完成。器に盛る。⑤をかけて完成。器に盛る。⑤をかけて完成。

Recipe 5

卵卵卵卵 …  …  … 3個3個3個3個3個3個3個3個3個
はんぺんはんぺんはんぺんはんぺんはんぺんはんぺんはんぺんはんぺんはんぺんはんぺんはんぺんはんぺんはんぺんはんぺんはんぺんはんぺんはんぺんはんぺん …  …  …  …  …  … 1 枚1枚1枚1枚1枚1枚1枚1枚1枚1枚
　　砂糖　　砂糖　　砂糖　　砂糖　　砂糖　　砂糖　　砂糖　　砂糖　　砂糖　　砂糖 …  …  …  …  …  … 大さじ2大さじ2大さじ2大さじ2大さじ2大さじ2大さじ2大さじ2大さじ2大さじ2大さじ2大さじ2大さじ2大さじ2大さじ2大さじ2大さじ2大さじ2大さじ2大さじ2大さじ2大さじ2大さじ2大さじ2大さじ2大さじ2大さじ2大さじ2大さじ2大さじ2
　　みりん　　みりん　　みりん　　みりん　　みりん　　みりん　　みりん　　みりん　　みりん　　みりん　　みりん　　みりん …  …  … 大さじ 1/2大さじ 1/2大さじ 1/2大さじ 1/2大さじ 1/2大さじ 1/2大さじ 1/2大さじ 1/2大さじ 1/2大さじ 1/2大さじ 1/2大さじ 1/2大さじ 1/2大さじ 1/2
　　こんぶだし　　こんぶだし　　こんぶだし　　こんぶだし　　こんぶだし　　こんぶだし　　こんぶだし　　こんぶだし　　こんぶだし　　こんぶだし　　こんぶだし　　こんぶだし　　こんぶだし　　こんぶだし　　こんぶだし　　こんぶだし　　こんぶだし　　こんぶだし　　こんぶだし …  …  …  …  … 小さじ 1小さじ 1小さじ 1小さじ 1小さじ 1小さじ 1小さじ 1小さじ 1小さじ 1小さじ 1小さじ 1小さじ 1小さじ 1小さじ 1小さじ 1小さじ 1
油油油油油 …  …  …  …  …  … 適量適量適量適量

卵 … 3個
はんぺん … 1 枚
　　砂糖 … 大さじ2
　　みりん … 大さじ 1/2
　　こんぶだし … 小さじ 1
油 … 適量

＜2,3人前＞

はんぺんと卵の卵
液をミキサーにか
けると、よりなめ
らかな食感に仕上
がります。

HANPEN

TAMAGO

1人前

222kcal

下準備：餅はトースターで５～下準備：餅はトースターで５～下準備：餅はトースターで５～下準備：餅はトースターで５～下準備：餅はトースターで５～下準備：餅はトースターで５～１

塩分量

2.4 g

1人前

184 kcal
塩分量

1. 3 g

1人前

340kcal 塩分量

2.5 g

お正月
1

レンジde
かんたん
お雑煮

レンジde
かんたん
お雑煮

フライパンde
ふんわり
伊達巻き

フライパンde
ふんわり
伊達巻き

和風
ロースト
ビーフ

A

牛肉は常温に置いておくこと
で、中まで火が通りやすくな
ります。 お好みでわさびを添え
るとより美味しく頂けます。

❺❺❺ 両端を切る両端を切る両端を切る まきすで巻くまきすで巻くまきすで巻く


