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キッシュ＆
ビーツポテトサラダ

ロールキャベツ＆
チキン クリームソース

12/24（火）
お届け

キッシュ＆ハンバーグ

「まごころおかず」は

「まごころ御膳」と
「まごころ手鞠」は

「いきいき珠彩」は

キッシュってこんな料理 ビーツってこんな食材

色合いの良いかわいらしい見栄えのキッシュに、
普段のお弁当・お惣菜には使用していない野菜、
ビーツを使ったポテトサラダのほか、鶏肉の照
り焼きなどを合わせました。また、ストロベリ
ーケーキも付いていて、特別感を演出しています。

食べやすく軟らかく仕上げたロールキャ
ベツと鶏肉を、クリームソースで仕上げ
ました。じゃが芋とウインナーの炒め物
やチキンライスも気分を盛り上げます。

キッシュのほかに入るのは、黄味部分
がとろりとした、半熟風のたまごを添
えた、デミグラスソースをかけたハン
バーグ。鶏肉の照り焼きやストロベリ
ーケーキも付いた、楽しい献立です。

ドイツに隣接する、フランス・
アルザス＝ロレーヌ地方の伝統
的な家庭料理。パイやタルト生
地に野菜などを入れ、卵液を入
れて焼き上げます。ドイツ語で
“焼き菓子”を意味する「クーヘ
ン」が変化し、「キッシュ」とな
ったといわれています。

鮮やかな赤い色が特徴の野菜で
す。輪切りにすると赤白の年輪
のような模様が出るビーツは、
和名では「火焔菜（かえんさい）」。
実は江戸時代から食べられてき
ました。その栄養価の高さから
“飲む血液”と呼ばれることもあ
ります。

ワタミ
の
洋食

ワタミ
の
洋食

ワタミ
の
洋食

※写真はイメージです。食器類等は付いておりません。
※チキンライスは「まごころ御膳」のみ。
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が
っ
た
も
の
を
ホ
ー
ル
ケ
ー
キ
の
よ

う
に
切
り
分
け
て
食
べ
る
も
の
で
す

が
、
お
弁
当
に
合
う
よ
う
な
サ
イ
ズ

の
も
の
を
用
意
し
ま
し
た
」

　
ま
た
、「
ま
ご
こ
ろ
御
膳
」
と「
ま

ご
こ
ろ
手
鞠
」
に
入
る
〝
ロ
ー
ル
キ

ャ
ベ
ツ
〞
は
、
細
切
り
の
玉
ね
ぎ
を

加
え
た
甘
み
の
あ
る
ホ
ワ
イ
ト
ソ
ー

ス
を
か
け
ま
し
た
。
冬
に
お
い
し
い

逸
品
で
す
。

「
皆
さ
ま
に
は
、
よ
り
一
層
目
で
も

舌
で
も
味
わ
っ
て
い
た
だ
き
た
い
か

ら
、
今
回
は
お
皿
へ
の
盛
り
替
え
も

お
す
す
め
し
ま
す
。
い
つ
も
と
は
違

う
雰
囲
気
で
、
ワ
タ
ミ
の
〝
洋
食
〞

を
お
楽
し
み
く
だ
さ
い
」
と
森
ち
ゃ

ん
。
下
記
の
「
お
皿
に
盛
り
替
え
る

コ
ツ
」
を
参
考
に
、
楽
し
い
ひ
と
時

を
お
過
ご
し
く
だ
さ
い
。

　
街
中
で
ク
リ
ス
マ
ス
ソ
ン
グ
が
流

れ
、
ど
こ
か
心
浮
き
立
つ
よ
う
な
こ

の
季
節
。「
ワ
タ
ミ
の
宅
食
」
で
も
、

こ
の
季
節
な
ら
で
は
の
少
し
華
や
か

な
食
事
の
時
間
を
楽
し
ん
で
い
た
だ

き
た
い
と
、〝
洋
食
〞
を
中
心
と
し

た
献
立
を
お
届
け
い
た
し
ま
す
。

「
ワ
タ
ミ
で
は
開
発
担
当
者
が
ア
イ

デ
ア
を
寄
せ
合
っ
て
、
ク
リ
ス
マ
ス

な
ら
で
は
の
特
別
な
献
立
が
ご
用
意

で
き
ま
し
た
」
と
は
、
管
理
栄
養
士

の
〝
森
ち
ゃ
ん
〞
こ
と
森
直
子
で
す
。

「
普
段
は
あ
ま
り
召
し
上
が
る
機
会

の
少
な
い
献
立
を
意
識
し
ま
し
た
。

例
え
ば
、『
ま
ご
こ
ろ
お
か
ず
』
や『
い

き
い
き
珠
彩
』
に
入
れ
た
〝
キ
ッ
シ

ュ
〞。
フ
ラ
ン
ス
は
ア
ル
ザ
ス
＝
ロ

レ
ー
ヌ
地
方
に
伝
わ
る
家
庭
料
理
で
、

華
や
か
な
見
た
目
が
何
と
も
楽
し
い

一
品
で
す
。
ま
た
本
来
は
、
焼
き
上

ハ
レ
の
日
は
、

目
で
も
舌
で
も

楽
し
ん
で

お皿に
盛り替えるコツ

レッツチャレンジ！

ご自宅にある大きめのお皿に盛り替えるだけで、
食卓が華やかに！ 見た目が変われば気分も変わり、
よりおいしく感じられるはずです。

手持ちの
お皿で大丈夫

お箸を使えば崩れない高さを出して
見栄えよく

お皿は温め冷めにくく

お椀を使えば
あらきれい

「ワタミの宅食」で働く
管理栄養士。クリスマ
スには、2人の子どもた
ちと一緒にケーキを作り、
チキンを中心とした洋食
で盛り上がるのだとか。

カップに入ったお惣菜や、崩れやすいパスタを
取り出す際には、お箸やスプーンを具材の下に
入れて浮かすと、持ち上げやすくなります。

お皿に盛りつけるときに
は、高さの強弱をつける
のがコツ。小さな山を作
るように、中心を高めにこ
んもりと盛り付けましょう。

盛り替えるのは、ご自宅にある
カレー皿などの少し大きめのお
皿で大丈夫。7ページ上の「まご
ころおかず」は、直径約25cm
のお皿に盛りつけています。

電子レンジで20秒前後、または
お湯をかけるなどしてお皿を温
めれば、料理が冷めにくくなり、
最後までおいしくいただけます。

商品は、容器のまま電子
レンジで温めてから、お
皿に盛り替えましょう。
※加熱時にレンジの中で破裂
する可能性があるため。

※温めすぎや、やけどにご注意ください。
※お皿の厚さや温度によって異なります。また、
電子レンジ不可の食器類は使用しないでください。

ごはんものは、まずはお椀
に盛ります。このとき、ごは
んを少し押し込むのがコツ。
お皿の上で裏返せば、きれ
いな半球のかたちになります。
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《材料》
①お好きな「天然酵母パン」…１個
（写真はバターデニッシュを使用しています）
②季節のフルーツや缶詰…適量
③市販の生クリーム
（ホイップ済みの商品を使用）…適量

《作り方》
１「天然酵母パン」を側面からナイフを入
れ、半分にスライスする。
２スライスしたパンの下部分に、生クリ
ームを塗り、お好きなフルーツをのせる。
３２のフルーツの上にさらに生クリーム
を絞り、スライスしたパンの上部分をの
せる。
４３をまるごとラップで包み、冷蔵庫で
１時間程度置き、なじませる。
５適当な大きさにカットして、お召し上
がりください（写真は両端と真ん中をカッ
トし、立たせています）。

【フルーツサンド・クリームサンド共通】
フルーツの缶詰は、使用する前にシロップか
ら取り出した後、ペーパータオルなどの上に置
くなどして、水分をとっておきましょう。フルー
ツの缶詰は61ページ「宅食らいふ通販」でも
販売しています。

「まごころ商店」のご案内は、
隔週でお届けしている「ふか
しいも」内に掲載しています。
「ワタミの宅食」のホームペー
ジからもお求めいただけます。

アレンジ

お孫さんにも喜ばれます

昔懐かしい、これぞ洋食

見た目もかわいい一品。「天然酵母パン」と
さまざまなフルーツを組み合わせ、
甘さのハーモニーをお楽しみください。

こちらは「まごころ商店」で人気の「ナポリタン」。
もっちりとした食感の太めのパスタに、
マイルドな風味のソースがよく絡みます。
パセリなどを添えると引き立って見えます。

フルーツサンド

「まごころ商店」の商品は
「ふかしいも」で
ご覧ください

ナポリタン

ジ

にも喜ばれまままますすす
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「
ま
ご
こ
ろ
商
店
」
の
商
品
も
、
少

し
手
を
加
え
る
だ
け
で
、
華
や
か
な

洋
食
メ
ニ
ュ
ー
に
大
変
身
。

「
食
材
さ
え
あ
れ
ば
、
ど
れ
も
あ
ま

り
手
を
加
え
ず
、
サ
サ
っ
と
作
れ
る

も
の
ば
か
り
を
ご
紹
介
し
ま
す
。
親

戚
や
ご
友
人
が
集
ま
る
年
末
年
始
に
、

喜
ん
で
い
た
だ
け
る
の
で
は
」
と
森

ち
ゃ
ん
。

「
日
頃
使
っ
て
い
な
い
食
器
や
テ
ー

ブ
ル
ク
ロ
ス
を
活
用
し
た
り
、
盛
り

付
け
の
ひ
と
工
夫
で
、
食
卓
の
雰
囲

気
が
変
わ
り
ま
す
。
ご
自
宅
で
も
季

節
感
を
楽
し
ん
で
、
温
か
な
年
末
の

シ
ー
ズ
ン
を
お
過
ご
し
く
だ
さ
い
」

※写真はすべてイメージです。食器類等は付いておりません。調理時はやけどにご注意ください。

「
ま
ご
こ
ろ
商
店
」で
も

洋
食
を

楽
し
ん
で《材料》

①卵…2個
②牛乳…小さじ２
③マヨネーズ…小さじ１
④「まごころ商店・牛ばらとアメ色玉ねぎ
　のビーフカレー」…1/2袋

《材料》
①「天然酵母パン」のクリームパン…１個
②市販の季節のフルーツや缶詰…適量
③市販のクリームチーズ…適量

《作り方》
１ボウルに卵を割り、②・③を入れ、良
く混ぜる。
２熱したフライパン（弱火から中火）に、
１を入れ、オムレツを作る。加熱しすぎる
と卵が硬くなりますのでご注意ください。
３お皿に出来上がったオムレツをのせ、袋
に記載している通りに温めたビーフカレ
ーを1/2袋かけてお召し上がりください。

《作り方》
１香ばしさを出すために、クリームパン
をオーブンレンジなどで1分ほど軽く焼く。
２ラップをして、冷蔵庫などでパンを冷ます。
３パンが冷えたら、側面からナイフを入
れ、半分にスライスする。

クリームチーズ（上２
つ）は、固形のものや
塗るタイプのものが
あります。マスカルポ
ーネ（下）でも作るこ
とができます。

４クリームが塗られている側のパンに、食
べやすくカットしたフルーツをのせる。
５４の上に固形のクリームチーズをのせ、
スライスしたパンの上部分をのせる（塗る
タイプのクリームチーズの場合は上のパ
ンに塗り、下のパンの上にのせる）。
６５をラップで包み、冷蔵庫で１時間程
度置き、なじませる。
７適当な大きさにカットして、お召し上
がりください（写真は両端と真ん中をカッ
トし、立たせています）。

アレンジ

アレンジ

スパイスがよく合います

甘じょっぱさがクセになります

マヨネーズを入れるのがオムレツを
ふんわり仕上げるコツ！
ビーフカレーで召し上がっていただきたいので、
オムレツには塩コショウはしておりません。

「まごころ商店」の「天然酵母パン」が
おしゃれな一品に変身！ クリームパンの
甘さにクリームチーズの塩気が好相性で、
手が止まらないおいしさです。

ふんわりオムレツ
ビーフカレーソース

クリームチーズサンド

がよく合合いいま

ジ

ぱさがクセにセににな

8


