
北野エース近鉄上本町店

オリジナルキャラクター 上本町子さん

上本町生まれ 上本町育ち

一平

九州パンケーキ 200ｇ

九州素材だけで作った

自然派のパンケーキミッ

クスです。

キタノセレクション

パンケーキミックス 200ｇ×２袋

北海道産小麦を使用。優しい甘

さが特徴です。

ＳＳＫ

冷たいスープ各種 160ｇ

本格レストランの味をご家

庭でお楽しみいただけます。

キタノセレクション

ブルーベリーシロップ漬け 680ｇ

ブルーベリーの一大産地、アメリカ西

海岸のオレゴンでとれたブルーベリー

をライトシロップに漬け込んでいます。

キタノセレクション

ルイボスティー 2.5ｇ×72袋

ノンカフェインのため、小さな

お子様からご年配の方までお

飲みいただけます。

ユニオンコーヒーロースターズ

コーヒーバッグオーガニックブレンド

7ｇ×6ｐ

マドラー式のコーヒーバッグで簡単

に珈琲が入れられます。

グリーンウッド

手造りジャムブルーベリー詰替

500ｇ

クエン酸、ペクチン、保存料不使用

坂口製粉

パンに塗るきな粉

クリーミースプレッド 135ｇ

北海道産丸大豆100％のき

な粉がベースです。

キタノセレクション

大人のためのわさび茶漬け 8袋入

山深く流れる清流の沢で育ったわさ

びを使用しています。



管理栄養士 大西主任の

★ワンポイントレクチャー★

近畿大学農学部卒
好きな食べ物：梅干し

ちくわトースト

トマトそうめん

スプラウトと
チキンのサラダ

明太子高菜納豆

〔材料〕

●アマタケ サラダチキンプレーン

●お好みのスプラウト

（カイワレ・ブロッコリー ｅｔｃ）

●ＫＳ 青じそノンオイルドレッシング

〔作り方〕

①チキンは細かく手でさばきます

②スプラウトは根元を落として洗浄します

③チキンとスプラウトを合わせます

④ＫＳ 青じそドレッシングをかけて出来上がり！

冷奴や素麺の

トッピングにも合うわ！

酷暑対策は必ず塩分チャージを

塩分は身体に水分を留める働きがあります。

反対に塩分無しで水分だけを摂取しても、

水分補給は非常に非効率的で返って危険な

状態になることも・・・。梅干し＆ミネラルウォーター

で酷暑を乗り切りましょう。大西でした。

〔材料〕

●食パン 1枚

●ちくわ 2本

●焼き海苔 全形 1/4枚

●わさび屋さんがつくったワサビマヨネーズ

●バター 少々

〔作り方〕

①ちくわを立て半分に切る

②食パンにバターをぬり、

焼き海苔をのせてちくわを並べる

③ちくわの溝にわさびマヨネーズ

をたっぷりぬる

④トースターでお好みの焼き加減

で焼いて完成！

〔材料〕

●ＫＳ 極小粒納豆 1Ｐ

●ＫＳ からし明太子高菜 お好きなだけ

●ＫＳ 韓国海苔 お好きなだけ

●生たまご 1個

〔作り方〕

具材をよく混ぜるだけ

ご飯にのせて、時短で美味しい

男メシの完成！

暑い日が続いているから

なるべく火は使わずに

時短で美味しいレシピの

ご紹介よ♪

〔材料〕

●鶏むね肉1枚分

●キタノセレクション

からし明太子高菜 100ｇほど

●チェダーチーズ 50ｇほど

●焼海苔 1/4枚

●しょうゆ麹 少々

〔作り方〕

①鶏むね肉はしょうゆ糀少々で30分～一晩ほどねかす。

②①を真ん中から観音開きにして広げ厚みを均等にする。

③②に明太高菜を広げ中央に海苔で巻いたチェダーチー

ズをおく。

④ラップを使って具を中心に鶏肉を巻いてキャンディ包み

にする。

⑤更にラップを巻いて10分蒸す。

⑥そのまま冷まして切り分け、サラダ野菜などと一緒に盛り

付けて召し上がれ♪

〔材料〕

●りんご 1個

●セロリ 1本

●春キャベツ（内側の柔らかい葉）

3～4枚

●カマンベールチーズ １00ｇ

●くるみ 50g

●ｷﾀﾉｾﾚｸｼｮﾝにんじんドレッシング

適量

〔作り方〕

①りんごは8等分にしてうす切りにし、

塩水にさらして水を切る。

②キャベツは一口大に手でちぎり、

セロリはスジをとりうす切りにする。

③カマンベールは16等分、くるみは

粗く切る。

④全ての材料をドレッシングで和え

て出来上がり♪

もやしたっぷりでボリュームアップ♪

たんぱくな鶏むね肉を
明太子とチーズでコクと旨味をプラス♪

☆レシピで使用した商品☆

キタノセレクション

からし明太子高菜

170ｇ

しっとりと甘辛い味付

けでご飯のお供に！

針塚農産

しょうゆの麹 140ｇ

かけたり、和えたり、

ディップしたり使い方

は様々です。

キタノセレクション

ごま高菜漬 220ｇ

素材本来の素朴な味

わいが魅力です。

明太高菜の鶏ハム

ごま高菜のロカボ焼きそば 1人分

〔材料〕

●キタノセレクションごま高菜漬

80ｇくらい

●キタノセレクション

エキストラバージンオリーブオイル

適量

●こんにゃく麺 1袋

●ツナ缶 小1袋

●ミックスもやし 1/2～1袋

こんにゃく麺は冷凍したものを使うとシコシコ麺に☆

スライスした鶏むね肉を耐熱皿に並べ
明太高菜、チーズをのせてオーブンで焼くと時短、簡単♡

〔作り方〕

①こんにゃく麺は一度ゆでこぼしてフライパンで

乾煎りする。

②①のフライパンにオリーブオイル、ツナ、高菜

を入れて炒める。

③②へミックスもやしを入れ、更に炒めてもやし

に八分通り火が通ったら出来上がり♪

キタノセレクション

エキストラバージン

オリーブオイル 229ｇ

フルーティでマイルドなエク

ストラバージンオリーブオイ

ルです。
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