


　　　　　　あけましておめでとうございます。いつの間にか2011年です！

　　　　　　昨年はたくさん悩んだ年でした。やりたいこと・今はまだ出来ないこと・

　　　　　　今しか出来ないこと・今やらなければいけないこと・出来ればやりたくな

　　　　　　いこと…「やりたいことをやる」という考え方は、今時の若者の特徴だと

　　　　　　何かの記事で読みました。確かにそうかもしれませんね。

　　　　　　今はインテリアコーディネーターの勉強をしているのですが、少しずつで

も知識が増えていくことが楽しいです。まだまだ未熟者の私ですが、日々成長していけ

るように頑張りますので、今年もよろしくお願い致します。

２０１１年１月スタッフからお客様へ＊　今月のおすすめレシピ　＊

アルマＨＰにてブログ『営業マン奮闘記』好評更新中！！
リフォームに関することから全く関係ない日常のことまで、スタッフが日替わりで更新して

います。ぜひ覗いてみて下さい☆

ＨＰアドレス　http://www.almah.ne.jp はぁとはぁと通信

芋栗きんとん 

91cal（1コ分換算）　

宮戸です

＊559kcal（1人分換算）

作り方

30～60分

30～60分

材　料

材　料 4人分

10コ分

作り方

餅グラタン

大屋です

明けましておめでとうございます。皆様はどんな年末年始を迎えられましたか？

年初めは「福岡のパワースポット」をご紹介したいと思います。

①糟屋郡にあります「五塔の滝」ありのままの自然のパワーで心を浄化してくれます。

②北九州の「平尾台」日本の四季を感じ、エネルギーが行き交う場所です。

③大宰府天満宮にある「天開稲荷社」大宰府天満宮全体が素晴らしい聖地です。

以上３ケ所ご紹介しましたが、パワースポットとは今生きていることに

感謝する気持ちを持ち自分自身が気持ち良く素直な気持ちになれる場所

のような気がします。私も私のパワースポットを見つけて邪念を取り除

き、前へ進みたいと思います。

今年も一年、皆様が笑顔にそして健康に過ごせるよう願って

います。今年もどうぞ宜しくお願い致します。

　　　“笑門来福”

　　　　家族にあっては太陽のような母の突然の病気。色んなことを考

　　　　えさせられる年の瀬でした。だからこそ今年は、何があっても

笑いとばし・笑いたおす。そんな明るい一年にします。健康第一！

今年もお客様に喜んでいただけるよう精一杯頑張ってまいります。

栗の甘露煮　　　 …3コ 

サツマイモ(正味) …250g 

塩               …少々 

(1)栗の甘露煮は小切りにします。 

(2)サツマイモは皮をむき、厚い輪切りにし、十分水にさら
   します。 

(3)蒸し器に(2)を並べ、塩をふって柔らかくなるまで蒸し
   ます。熱いうちに裏ごしします。 

(4)鍋に(3)を入れ、(a)を加えて弱火で練ります。指でさわ
   ってベタつかなくなれば、(1)を加えてさらに１～２分
　 練ります。 

(5)固く絞ったぬれ布巾に(4)をのせ、茶巾に絞ります。 

(1)餅は2つに切り、熱湯をくぐらせて柔らかくし、塩・コショウをふります。 

(2)ジャガイモはゆでて6mm厚さの輪切りにします。 

(3)タマネギは薄切り、生シイタケとピーマンは細切りにします。フライパンにサラダ油を
   熱してこれらを炒め、塩・コショウしてミートソースを加えてからめます。 

(4)グラタン皿にバターを塗り、(2)を敷き(1)をのせ、その上に(3)をたっぷりのせて、チー
   ズとバターを散らします。粉チーズをふりガス高速オーブンで焼きます。
   (230℃に予熱し約7分) 

(5)表面に焼き色が付けば取り出し、みじんパセリを散らします。

切り餅　　　　　　　 …8コ

ジャガイモ　　　　　 …2コ

タマネギ(大)　　　　 …1/2コ

生シイタケ　　　　　 …4枚

ピーマン　　　　　　 …3コ

ミートソース(缶詰)　 …150g

チーズ(溶けるタイプ) …100g

バター 　　　…40g

粉チーズ 　　…大さじ3

みじんパセリ …大さじ1

サラダ油     …大さじ1

塩 　　　　　…少々

コショウ 　　…少々

塗り用バター …適量

(a)  

・砂糖 　　　　　　…100g 

・牛乳 　　　　　　…1/2カップ 

・甘露煮のシロップ …大さじ2

☆よいさつまいもの選び方☆

・太く、重く、ずんぐりとした形のものを選びます。
・紅色が濃く、表面に凸凹がなく、滑らかなものを
　選びます。
・ひげ根が多く、ひげ根の跡が深いものは筋っぽ
　いので、避けましょう。
・黒い斑点や傷が多いものは古いので避けた方
　がよいです。もし斑点があった場合は、調理の
　際に取り除きます。

松木です






