
商 品 に つ い て の ご 連 絡 は 、 以 下 も ご 記 入 く だ さ い 。

商 品 に 関 す る こ と や ご 意 見 ・ ご 要 望 な ど を こ の 用 紙 で お 寄 せ く だ さ い ！

（ 太 枠 内 の ご 記 入 を お 願 い し ま す ）

注 文 番 号 数 量単 価 （ 税 込 ）

商 品 分 類 青 果  ／  冷 蔵  ／  冷 凍  ／  常 温  ／  雑 貨  ／  そ の 他 （ 　 　 　 　 ）

商 品 名

青 果 は 産 地 名 も

配 達 日

カ タ ロ グ 企 画 回

記 入 欄

所  属  セ ン タ ー

□□ 柏 　 　 　 □□ 印 西 　 　 　 □□ 松 戸 　 　 　 □□ 習 志 野

□□ 千 葉 　 　 □□ 東 金 　 　 　 □□ 野 田 　 　 　 □□ 稲 毛 （ キ ュ ー ブ 館 山 含 む ）

コ ー ス 用 紙 提 出 日 　 　 　 　 年 　 　 　 　 月 　 　 　 　 日 回 答 　 　 　 　 要 　 　 ・ 　 　 不 要

組 合 員 番 号 　 ※ 必 須 （ 番 号 の 記 入 間 違 い に ご 注 意 く だ さ い ）

年 　 　 　 　 月 　 　 　 　 日  （ 　 　 　 　 月 　 　  　 回 ） 　

（ パ ル シ ス テ ム 記 入 欄 ）

受 付 リ ー ダ ー ／ 担 当 者 電 算 責 任 者

キ リ ト リ

こ ち ら か ら も

お  問  い  合  わ  せ  で  き ま す

P al n o t e 連 絡 用 紙

ボ  ウ  ル  に  ひ  き  肉  と  塩  ・ こ し ょ う  を  入  れ  て

よ  く  練  り  、 ね  ぎ  、 イ  カ  と  溶  き  卵  を  加  え  て

混 ぜ る 。

中 弱 火 で 油 を 熱 し た フ ラ イ パ ン （ 2 0 ㎝ ） に

1 を 流 し 入 れ  、 B を 散 ら し て ふ  た を す る 。

8  割  ほ ど  火  が  通 っ た ら 裏  返 し て 焼 き 、 も ち 側 を 上  に し て 皿  に 盛 る 。

※ 多 め に 作 っ た 餃 子 の 具 を A の 代 わ り に 入 れ て リ メ イ ク も ！
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パ ル シ ス テ ム の お す す め 商 品 を 使 っ た 、

組 合 員 と っ て お き の レ シ ピ を ご 紹 介 ！

こ れ ま で  の レ シ ピ  は こ ち ら ▶
今 コ レ ！味旬 を わ う

B

A

C

溶 き 卵  ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 3  個  分  　  　  白  だ し  ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 大 さ じ 3 　 　

だ し 汁  ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 4 3 5 c c

乾 燥 わ か め  ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 4 g 　 　 に ら  ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 4 本

材 料 【 4 個 分 】

A に ら と わ か め の 茶 碗 蒸 し

た ま ご  料  理

今 回 の テ ー マ

A

材 料 【 2 ～ 3 人 分 】

豚 ひ き 肉  ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 1 0 0 g 　 　 イ カ （ 細 切 り ） ・ ・ ・ ・ ・ ・ 8 0 g

ね ぎ （ 薄 く 小 口 切 り ）  ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 1 0 0 g 　 　 塩 ・ こ し ょ う  ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 少 々

切 り も ち （ 四 つ 割 り ）  ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 2 個 分 　 　 紅 し ょ う が  ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 適 量

卵  ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 3 個 　 　 オ リ ー ブ オ イ ル  ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 小  さ じ 2

ぽ ん 酢  ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 適 量

作 り 方

1

2

vi v a 還 暦 さ  ん  の  レ  シ  ピ ！

仕 上 げ に お 好 み で 柚 子 皮 を 散 ら し て も

E K O さ  ん  の  レ  シ  ピ ！

ぽ  ん  酢  や  マ  ヨ ＋ ソ  ー  ス  で  ど う  ぞ ！

B も ち 入 り イ カ  ね  ぎ  焼 き

作 り 方

1
2

わ か め は 水 で 戻 し 、 に ら は 3 c m に 切 っ て 器 に 入 れ る 。

A を 泡 立 て な い よ う に 混 ぜ 合 わ  せ 、 ザ ル で こ す 。

1 の 器 に 2 を そ っ と 注  い  で  ア  ル ミ ホ イ ル  で フ タ を  す る 。

深 め の フ ラ イ パ ン に 高 さ 3 c m ほ ど 水 を 入 れ て 器 を 並

べ 、 ふ た を し て 強 火 。 沸 騰 し た ら 中 火 で 1 0 分 蒸 す 。

※  調  味  料 +  だ し 汁 ： 卵 ＝ 3 ：1  、 入

れ  る  の  は  器  の 8  分  目  ま  で ！  卵

液  に  泡  が  残  っ  た  場  合  は  、 着  火

ラ イ タ  ー  な ど  で  直  火  を  近  づ  け

る と き れ  い  に  消  え ま す  。

3

産 直 た ま ご （ 赤 玉 ま た は

ピ ン ク 玉 ） 　 1 0 個 （ M S ～ L L ）

産 直 た ま ご （ 白 玉 ）

1 0 個 （ M S ～ L L ）

A

B

3

ほ う れ ん 草 を サ ッ と ゆ で 、 水 気 を 切 っ て

器 の 外 周 に 円 状 に 盛 る 。

円 の 中 に ツ ナ を 盛 り 、 温 泉 た ま ご を 真 ん

中  に  置  い  て ド レ ッ シ ン グ  を  か  け る  。

材 料 【 １ 人 分 】

冷  凍  カ ッ ト ほ う れ  ん  草  ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 5 0 g 　 　 ツ ナ フ レ ー ク  ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 5 0 g

温  泉  た ま ご  ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 1 個 　 　 金 ご ま ド レ ッ シ ン グ  ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 適 量

作 り 方

1

2

ど ら 焼 き マ  マ さ  ん  の  レ  シ  ピ ！

忙 し い と き も 常 備 品 で サ サ っ と 栄 養 補 給

C 温 玉 サ ラ ダ

1 月 1 回

コ ト コ ト ・ Ki n ari

3 5 8 円( 税 込 3 8 7 円)

1 月 1 回

コ ト コ ト ・ Ki n ari

3 2 8 円( 税 込 3 5 4 円)

お す す め 商 品 は コ レ ！
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