
 



 



調理時間調理時間調理時間調理時間
約１５分

エネルギーエネルギーエネルギーエネルギー
６１２kcal

塩分塩分塩分塩分
２．１g

    
 

カゴメアンナマンマカゴメアンナマンマカゴメアンナマンマカゴメアンナマンマ

「トマト＆チーズ」「トマト＆チーズ」「トマト＆チーズ」「トマト＆チーズ」------------------------------------------------------------1111瓶瓶瓶瓶

合いびき肉------------------------200g

しめじ-------------------------1パック

エリンギ-----------------------1パック

塩・こしょう------------------各少々

サラダ油-----------------------大さじ1

スパゲティ------------------------240g

①しめじは石づきを切り落とし、小房に分ける。エリンギは食べやすい大きさに切る。

②フライパンに油を熱し、ひき肉を炒め、色が変わったらきのこ類を入れ

塩・こしょうをふり、｢トマト＆チーズ｣を加え中火で５分程煮る。

③スパゲティを塩を加えたたっぷりの湯で茹で、②にからめる。

材料

作り方

２０１４年秋・冬新商品

ひき肉ときのこのトマトチーズスパゲティ

3人分



調理時間調理時間調理時間調理時間
約１５分

エネルギーエネルギーエネルギーエネルギー
６６１kcal

塩分塩分塩分塩分
３．８g

    
 

焼きそば用蒸し中華麺---------------2玉

豚バラ肉（薄切り）---------------100ｇ

にんじん--------------------------20ｇ

玉ねぎ----------------------------60ｇ

キャベツ-------------------------200ｇ

カゴメ醸熟ソース炒め香るソースカゴメ醸熟ソース炒め香るソースカゴメ醸熟ソース炒め香るソースカゴメ醸熟ソース炒め香るソース----大さじ大さじ大さじ大さじ4444

サラダ油-----------------------大さじ1

①にんじん、玉ねぎは細切り、キャベツは2㎝程度の角切りにする。

豚肉は3～4㎝長さに切る。

②フライパンにサラダ油を熱し、焼きそば麺を入れ両面焼き、麺をほぐしながら

しっかり炒め、麺の表面にところどころ焼き色が付いたら取り出す。

③同じフライパンで豚肉を炒めて色が変わったら、人参、玉ねぎを加え炒め、

キャベツを加え、かさが少し減るまで炒める。

④焼きそば麺を戻し、炒め香るソースを回しかけ、強火でさっと炒め合わせる。

材料

作り方

２０１４年秋・冬新商品

炒め香るソース焼きそば

2人分



調理時間調理時間調理時間調理時間
約３０分

エネルギーエネルギーエネルギーエネルギー
４３５kcal

塩分塩分塩分塩分
２．９g

    
 

キャベツ-----------------1/2個（600g）

ウインナー-------------------------4本

鶏もも肉--------------------------350g

じゃがいも-----------------2個（300g）

ブロッコリー-------------1/2個（100g）

しめじ-----------------1パック（100g）

トマト----小2～3個 または中1個（100g）

ｶｺﾞﾒ「やさいポタージュ鍋」ｶｺﾞﾒ「やさいポタージュ鍋」ｶｺﾞﾒ「やさいポタージュ鍋」ｶｺﾞﾒ「やさいポタージュ鍋」------------------------------------1111袋袋袋袋

①鶏もも肉、野菜・きのこは一口大に切る。

②ｶｺﾞﾒ「やさいポタージュ鍋」を鍋に入れ、沸騰させる。

③鶏肉、じゃがいもから鍋に入れ、火が通ったらほかの野菜も硬いものから順に入れていく。

④材料に火が通ったら出来上がり。

材料

作り方

２０１４年秋・冬新商品

やさいポタージュ鍋

3～4人分



    
 

やさいポタージュ鍋

シメアレンジ！

詳しくは

カゴメＨＰを

ご覧ください



    
 

ソースの活動ソースの活動ソースの活動ソースの活動

かんたんアレンジソース



調理時間調理時間調理時間調理時間
約１５分

エネルギーエネルギーエネルギーエネルギー
３４７ｋｃａｌ

塩分塩分塩分塩分
１ｇ

    
 

白身魚------------------------4切れ

塩----------------------小さじ1/4

こしょう---------------------少々

小麦粉-----------------------適宜

オリーブ油---------------大さじ1～2

かぼす-----------------------1～2個

①白ねぎはみじん切りにして塩を一つまみ加えもみこみ馴染んだら、ごま油を加え混ぜ合わせる。

②白身魚は塩、こしょうをふって下味をつけ、小麦粉をまんべんなくまぶしてから、
手で軽くはたいて余分な粉を落とす。

③フライパンを熱してオリーブオイルをひき、①を皮目を下にして並べ入れる。
強火で３０秒～１分、弱火にして１～２分焼き、返して同様に焼く。

④魚にほぼ火が通ったら、器に皮目を上にして盛る。
⑤焼いた魚の上に①、かけるトマトをかけ、鶏がらスープをかけて出来上がり。

お好みでかぼすを絞っていただく。

材料

作り方

九州の地産地消九州の地産地消九州の地産地消九州の地産地消 大分の白ねぎ大分の白ねぎ大分の白ねぎ大分の白ねぎ××××トマトトマトトマトトマト

白身魚のソテー白ねぎトマトソース白身魚のソテー白ねぎトマトソース白身魚のソテー白ねぎトマトソース白身魚のソテー白ねぎトマトソース

４人分

【白ねぎソース】
白ねぎ白ねぎ白ねぎ白ねぎ------------------------------------------------------------------------------------------------------------2222本本本本
塩-------------------------小さじ1/2
ごま油-----------------------大さじ1

カゴメかけるトマトカゴメかけるトマトカゴメかけるトマトカゴメかけるトマト----------------------------------------------------大さじ大さじ大さじ大さじ4444
鶏ガラスープ
（顆粒小さじ２+水２００cc）----1カップ



調理時間調理時間調理時間調理時間
約１５分

エネルギーエネルギーエネルギーエネルギー
３０６kcal

塩分塩分塩分塩分
１．７g

 

熊本県産なす熊本県産なす熊本県産なす熊本県産なす--------------------------------------------------------3333本本本本

片栗粉------------大さじ1～2

サラダ油--------------大さじ5

ミニトマト-------------6～8個

豚ひき肉-----------------150g

しょうが（チューブ)---大さじ1
にんにく（チューブ）--小さじ1

①なすは一口大の乱切りにする。なすに片栗粉をまぶす。

②フライパンに油を熱し①のなすをいれ、全体に油をまわすように炒める。

油がまわったら、フライパンから出しておく。
③フライパンにひき肉をいれて炒め、色が変わってきたらしょうが、にんにくを加えて

香りがでるまで炒める。

④③にトマトケチャップ、しょうゆ、ラー油をいれ、ミニトマト、②のなすをフライパンに戻し、からめる。

材料

作り方

九州の地産地消九州の地産地消九州の地産地消九州の地産地消 熊本熊本熊本熊本ののののなすなすなすなす××××トマトトマトトマトトマト

ケチャップで簡単！トマト麻婆茄子

3-4人分

ｶｺﾞﾒトマトケチャップｶｺﾞﾒトマトケチャップｶｺﾞﾒトマトケチャップｶｺﾞﾒトマトケチャップ----------------大さじ大さじ大さじ大さじ8888

しょうゆ----------------大さじ1

ラー油------------------適宜
※目安量 大さじ1



調理時間調理時間調理時間調理時間
約２０分

エネルギーエネルギーエネルギーエネルギー
４１kcal

塩分塩分塩分塩分
０．４g

    
 

餃子の皮---------------------------1袋

カゴメ具沢山ピザソースカゴメ具沢山ピザソースカゴメ具沢山ピザソースカゴメ具沢山ピザソース----------------------------1/21/21/21/2カップカップカップカップ

ピザ用チーズ----------------------適量

お好みのトッピング具材------------適量

（ソーセージ、ブロッコリー、

プチトマト、コーン、ツナなど）

①トッピングの具材は、そのままでも食べられるように下ごしらえし、小さく切る。

（硬い野菜などはあらかじめ下茹でしておく）

②餃子の皮にトマトケチャップを塗り、チーズ、お好みのトッピングをのせる。

③ホットプレートにのせ、フタをして、チーズが溶けて皮に軽く焼き色がつくまで焼く。

材料

作り方

クリスマスの食卓ご提案クリスマスの食卓ご提案クリスマスの食卓ご提案クリスマスの食卓ご提案

餃子の皮で簡単！プチピザ

4～6人分



調理時間調理時間調理時間調理時間
約３０分

エネルギーエネルギーエネルギーエネルギー
５７６kcal

塩分塩分塩分塩分
１．４g

    
 

カゴメ基本のトマトソースカゴメ基本のトマトソースカゴメ基本のトマトソースカゴメ基本のトマトソース(295g)(295g)(295g)(295g)----1111パックパックパックパック

鶏手羽元---------------------------9本

マッシュルーム-------------------小1缶

白ワイン---------------------1/3カップ

塩・こしょう--------------------各少々

オリーブ油---------------------大さじ1

●チキンカチャトーラ

①鶏手羽元に塩・こしょうをふり、フライパンにオリーブ油を熱し、よく炒める。

②ワインを加えてアルコールをとばし、基本のトマトソース、マッシュルームを加え、

沸騰したら弱火で約10分煮込み、塩・こしょうで味をととのえる。

●飾り付け

③パプリカ、ピーマン、チーズは星型に型抜く。

④人参は輪切りにし、茹でてから星型に抜く。ブロッコリーは茹でる。

⑤ごはん（180ｇ）にパセリを混ぜ、サランラップで包みツリーを作る。

⑥皿に⑥を置き、カチャトーラを盛り付け、星型の野菜をトッピングする。

材料

作り方

クリスマスの食卓ご提案クリスマスの食卓ご提案クリスマスの食卓ご提案クリスマスの食卓ご提案

クリスマスチキンカチャトーラ

3人分

ごはん---------------540g（1人分180g）

パセリ----------------------------適宜

●飾り用

パプリカ、ピーマン、チーズ

ブロッコリー、人参 など



調理時間調理時間調理時間調理時間
約10分

エネルギーエネルギーエネルギーエネルギー
８８kcal

塩分塩分塩分塩分
0g

    
 

カゴメカゴメカゴメカゴメ キッズチェリーキッズチェリーキッズチェリーキッズチェリー----------------------------------------------------8888個個個個

板チョコレート(ブラック）----------50g

板チョコレート(ホワイト）----------50g

①トマトは洗って水気をよく拭く。

②チョコレートを湯せんで溶かし、トマトの半分くらいまでチョコをつけ、

オーブンシートの上に置き、室温で固める。

材料

作り方

クリスマスの食卓ご提案クリスマスの食卓ご提案クリスマスの食卓ご提案クリスマスの食卓ご提案

トマト･オ･ショコラ

4人分



調理時間調理時間調理時間調理時間
５分

エネルギーエネルギーエネルギーエネルギー
３５ｋｃａｌ　

塩分塩分塩分塩分
０．１ｇ

    
 

トマト -----------------------40 g  

モッツァレラチーズ -----------40 g  

エンダイブ -------------------10 g  

トレビス ----------------------3 g  

黒こしょう --------------------少々

カゴメバジルソースカゴメバジルソースカゴメバジルソースカゴメバジルソース ------------------------------------------------適量適量適量適量

バジル -----------------------1 枚

①トマト、モッツァレラチーズを5～7㎜幅の輪切りにする。

②エンダイブ、トレビスはちぎって、水で戻しておく。

③①のトマト、モッツァレラチーズを交互に皿に盛り付ける。粗挽き黒こしょうをふり、

バジルソースを上からかける。

④②のエンダイブ、トレビスを添える。

⑤バジルを添える。

材料

作り方

業務用商品のご紹介業務用商品のご紹介業務用商品のご紹介業務用商品のご紹介

バジルソースのカプレーゼ

4人分



調理時間調理時間調理時間調理時間
１５分

エネルギーエネルギーエネルギーエネルギー
８９ｋｃａｌ

塩分塩分塩分塩分
２ｇ

    
 

カゴメトマみそ(ディップソース) ----120 g

大根 ------------------------------100 g  

きゅうり ---------------------------1本

【他、お好みの野菜】

にんじん、オクラ 、ミニトマト、

パプリカ、ピーマン、ラディッシュなど

①野菜は洗って水けをきり、食べやすい大きさに切る。

②野菜を彩り良く盛り付ける。

③トマみそ（ディップソース）を別器に入れ、野菜にそえる。

材料

作り方

業務用商品のご紹介業務用商品のご紹介業務用商品のご紹介業務用商品のご紹介

かご盛り野菜のトマみそディップ

3人分



調理時間調理時間調理時間調理時間
１５分

エネルギーエネルギーエネルギーエネルギー
１２３ｋｃａｌ

塩分塩分塩分塩分
１．９ｇ

    
 

にんじん ----------------------------40 g  

きゅうり ----------------------------1/2本

赤ピーマン --------------------------1/2個

黄ピーマン --------------------------1/2個

ラディッシュ ------------------------2個

レタス ------------------------------2枚

カゴメバーニャカウダカゴメバーニャカウダカゴメバーニャカウダカゴメバーニャカウダ((((ディップソースディップソースディップソースディップソース) 70 g ) 70 g ) 70 g ) 70 g 

①にんじん、きゅうりは、１５㎝長さのスティックに切る。

②赤ピーマン、黄ピーマンは、１０㎝長さのスティックに切る。

③ラディッシュは、花切りにする。レタスは、一口大にちぎる。

④器に砕氷を詰め、野菜を彩りよく盛り込む。

⑤バーニャカウダ（ディップソース）をポットにいれ、温めて添える。

材料

作り方

業務用商品のご紹介業務用商品のご紹介業務用商品のご紹介業務用商品のご紹介

ピエモンテ風 バーニャカウダ

2人分



 

2014ফ11月27日(木)


