
Special
menu

ヨシケイアプリはこちらからヨシケイアプリはこちらから
通しのご利用は「カテゴリー」の
一番下にある「Good楽バリュー」
でご注文ください。

1 日ごとご利用の場合は 3 桁の番号を記入欄に、まとめて
ご利用の場合は希望する日数の記入欄にご記入ください。

Good楽
バリュー

ラック

9,880円（税込）

7,730円（税込）

6,180円（税込）

6,630 円（税込）

8,380 円（税込）

10,730 円（税込）

8,010 円（税込）

10,110 円（税込）

12,940 円（税込）

11,790円（税込）

9,230円（税込）

7,380円（税込）2人用

3人用

4人用

2人用
3人用
4人用

月〜金5日間 月〜土6日間

月〜金5日間合計 月〜土6日間合計

ポークBBQ
ベーコンと白菜のコンソメ煮

とろ～り
チーズタッカルビ
つるつる春雨スープ

かれいの
香味フライ
すくい豆腐のとろみ煮

甘辛豚＆温玉のせ
ほうれん草のクリーム煮
はちみつドレッシングで食べるくるみ入りリーフサラダ

たっぷり野菜の
もちもちほうとう

Monday

Thur s day

Tues day

F r iday

Wedne s day

Satu rday

2023 年

週
9 25

お申込締切日

（水）
WEB は 23：59 まで
9 20

バーベキュ
ー

ソース付き
！ 焼き肉の

たれ付き
！

25●9/ 月 26●9/ 火

28●9/ 木 29●9/ 金

27●9/ 水

30●9/ 土

カット野菜使用メニュー
から厳選！

~ 9/25週限定~カット野菜使用メニュー
から厳選！

~ 9/25週限定~

こんなにおトク！だから使わなきゃ損！！こんなにおトク！だから使わなきゃ損！！

スペシャルメニュー

※裏面はレシピ：保管してください。

お子様にも食べやすい
甘めのバーベキューソースを使って
味付け簡単！

お子様にも食べやすい
甘めのバーベキューソースを使って
味付け簡単！

焼き肉のたれでカンタン味付け♪
とろ～りチーズが食欲をそそる！
辛さはお好みで加減OK！

焼き肉のたれでカンタン味付け♪
とろ～りチーズが食欲をそそる！
辛さはお好みで加減OK！

甘辛×クリーミー×まろやか卵の組み合わせで

シチューのようですが、

お肉が甘辛味なのでご飯にしっかり合います！

甘辛×クリーミー×まろやか卵の組み合わせで

シチューのようですが、

お肉が甘辛味なのでご飯にしっかり合います！

かれいのフライはパン粉付きなので
揚げ焼くだけ！

副菜の豆腐はスプーンですくいながら加えて
 包丁いらず★

かれいのフライはパン粉付きなので
揚げ焼くだけ！

副菜の豆腐はスプーンですくいながら加えて
 包丁いらず★

もちもちのほうとうが入ったあったか鍋。
みそで煮込んだ野菜は、
野菜が苦手なお子様にもおすすめの美味しさです♪

もちもちのほうとうが入ったあったか鍋。
みそで煮込んだ野菜は、
野菜が苦手なお子様にもおすすめの美味しさです♪

1日ごとにメニューをお選びいただけます

まとめてのご注文でお得！

スマホで見られる
レシピはこちら

スマホで見られる
レシピはこちら

土曜日まで
とらなきゃ損！

土曜日まで
とらなきゃ損！

1,270円2人用
1日ごとメニュー番号

1,590円3人用

2,020円4人用

197
198
199

1,220円2人用
1日ごとメニュー番号

1,530円3人用

1,940円4人用

497
498
499

1,360円2人用
1日ごとメニュー番号

1,700円3人用

2,180円4人用

297
298
299

1,400円2人用
1日ごとメニュー番号

1,790円3人用

2, 310円4人用

597
598
599

1,380円2人用
1日ごとメニュー番号

1,770円3人用

2,280円4人用

397
398
399

1,380円2人用
1日ごとメニュー番号

1,730円3人用

2,210円4人用

697
698
699

1日ごとでも注文可
能！！

【お申込書での注文】【お申込書での注文】

●エネルギー 331kcal

●蛋白質 22.4ｇ

●脂質 21.3ｇ

●炭水化物 16.6ｇ

●食塩相当量 3.1ｇ

●ベーコン

　…乳成分・卵使用

●エネルギー506kcal

●蛋白質30.3ｇ

●脂質28.7ｇ

●炭水化物33ｇ

●食塩相当量3.76ｇ

●焼き肉のたれ…小麦使用

●コチュジャン…小麦使用

●ナチュラルチーズ…乳成分使用

●かに風味かまぼこ

　…小麦・卵・かに使用

●エネルギー307kcal

●蛋白質21.2ｇ

●脂質14.6ｇ

●炭水化物24.8ｇ

●食塩相当量1.9ｇ

●エネルギー/440kcal

●蛋白質17.9ｇ

●脂質23.4ｇ

●炭水化物41.6ｇ

●食塩相当量4.0ｇ

●具入り麻婆ソース…小麦使用

●ワンタン…小麦使用

●エネルギー539kcal

●蛋白質26.9ｇ

●脂質33.6ｇ

●炭水化物32.2ｇ

●食塩相当量4.9ｇ

●シチューミックス〈クリーム〉

　…小麦・乳成分使用

●温泉卵…卵使用

●エネルギー801kcal

●蛋白質32.6ｇ

●脂質15.2ｇ

●炭水化物127.7ｇ

●食塩相当量9.7ｇ

※麺の栄養素含む

●戦国ほうとう…小麦使用

包丁いらず

辛くない！麻婆豆腐
カリカリ！焼きワンタン・
胡瓜ともやしの中華あえ

辛くないから小さなお子様でもOK！
大人はご家庭にあるラー油で辛味をプラス♪
辛くないから小さなお子様でもOK！
大人はご家庭にあるラー油で辛味をプラス♪

具入り
麻婆ソー

ス
付き！

人気料理研究家
「山本ゆり」さん
コラボメニュー

9/25週

コラボメニューも
入れちゃいました！

チーズ
な
ん
と2倍

ほうとう
な
ん
と1.5倍Cut Mealカ ッ ト ミ ー ル 

なんと！



戦国ほうとう
ほうとう麺

みそ(50ｇ)
豚切り落とし肉
　　 かぼちゃ(冷蔵)
　　 白菜(冷蔵)
　　　カット野菜（冷蔵）
（大根・人参）
　　 ごぼう(冷蔵)
油揚げ
水

❶ベーコン…短冊切り

❷鍋に　 、ぶなしめじ、白菜、人参、
　❶を入れ、蓋をして中火で煮る
　(目安として２人用約３～５分)。

❸豚肉…塩、こしょうする

❹フライパンに油を熱して豚肉、玉葱を
　炒め、火が通ったらソースを加えて
　からめて盛り、お好みでパセリを
　散らす。

本紙がレシピとなりますので、
大切に保管ください。

※電子レンジは500Wを目安にしております。機種により加熱時間が異なりますのでご注意ください。　
※カット済野菜でお届けする商品は緑色で表示してあります。　
※アレルギー物質表示／お届け商品の特定原材料7品目（小麦、乳成分、卵、そば、落花生、えび、かに）を●印にて表示してあります。　
※赤文字の調味料はご家庭でご用意ください。　※各メニューの消費期間はお届け日の翌々日となります。

株式
会社ヨシケイ埼玉
〒359-0014  埼玉県所沢市亀ヶ谷249-1〒359-0014  埼玉県所沢市亀ヶ谷249-1

0120-29-62110120-29-6211
（当社休日、営業時間外は留守番電話でお受けいたします）（当社休日、営業時間外は留守番電話でお受けいたします）

（月曜日から金曜日10:00〜16:00）（月曜日から金曜日10:00〜16:00）

すくい豆腐のとろみ煮

はちみつドレッシングで食べる
くるみ入りリーフサラダ

かれいの香味フライ

材料作り方

か
れ
い
の
香
味
フ
ラ
イ

す
く
い
豆
腐
の
と
ろ
み
煮

作
り
方

❶鍋に　 、白菜、玉葱、人参を入れて
　蓋をして中火で煮る
　(目安として２人用約４～５分)。

❷コーン…ラップで包み、
　電子レンジ加熱
　(目安として20ｇ約50秒)
　サニーレタス…ちぎる

❸フライパンに多めの油(１㎝位)を熱し、
　凍ったままの魚を揚げ焼き
　(焦げやすいので注意)、
　❷と共に盛る。

❹ ❶に火が通ったら、
　同量の水で溶いた片栗粉で
　とろみをつけ、
　豆腐をスプーンですくいながら
　加えてさっと煮る。

材料

骨取りかれいの
香味フライ(冷凍)
油
サニーレタス
又葉野菜(冷蔵)
カーネルコーン
(冷凍)

160ｇ
(6切)
適量
適量

20ｇ

240ｇ
(9切)
適量
適量

30ｇ

320ｇ
(12切)
適量
適量

40ｇ

1ﾊ ｯ゚ｸ
200ｇ

170ml
小1/3
小1
大1/2
小1

1 1/2ﾊ ｯ゚ｸ
300ｇ

220ml
小1/2
大1/2
大2/3
大1/2

2ﾊ ｯ゚ｸ
400ｇ

300ml
小2/3
大2/3
大1
大2/3

2人用 3人用 4人用

豆腐
　　　カット野菜（冷蔵）
(白菜、玉葱、人参)
だし汁
塩
しょうゆ
みりん
片栗粉

調理時間

約 分15
調理時間

約 分15
調理時間

約 分15

調理時間

約 分15

ベーコンと白菜のコンソメ煮
ポークBBQ

材料作り方

ポ
ー
ク
B
B
Q

ベ
ー
コ
ン
と
白
菜
の
コ
ン
ソ
メ
煮

作
り
方

【For Kids】
小さなお子さまにはソースを
減らして薄味にしてもよいでしょう。

バーベキューソース
にんにく、香辛料などを使用しながら、
お子さまにも食べやすい甘めの味に
仕上げました。
スモークの風味が特長です。

材料

豚切り落とし肉
塩、こしょう
　　 玉葱(冷蔵)
油
バーベキューソース
乾燥パセリ

200ｇ
少々
100ｇ
大1/2
2袋
1/2袋

300ｇ
少々
100ｇ
大2/3
3袋
1袋

400ｇ
少々
140ｇ
大1
4袋
1袋

ベーコン
　　 ぶなしめじ(冷蔵)
　　　カット野菜（冷蔵）
（白菜・人参）
水
コンソメ
しょうゆ
塩
粗びき黒こしょう

2枚
1/2ﾊ ｯ゚ｸ
230ｇ

170ml
1/2コ
小2/3
少々
少々

2枚
1ﾊ ｯ゚ｸ
340ｇ

220ml
2/3コ
小1
少々
少々

3枚
1ﾊ ｯ゚ｸ
460ｇ

300ml
1コ
大1/2
少々
少々

2人用 3人用 4人用

カット

カット

カット

かれいの切身に、にんにくの風味を
きかせた、野菜入りのパン粉を
付けました。骨が残っていることが
ありますので、ご注意ください。

焼き肉のたれ
本醸造醤油をベースに香味野菜の
風味をきかせた特製だれ。

カット

カット

カット

カット

カット

❶焼き肉のたれ、みりん、コチュジャン
　(お好みで加減)を合わせる。

❷鶏肉…ポリ袋に1/3量の❶と
　共に入れてもみ込む

❸にら…ざく切り

❹フライパンにごま油を熱して
　鶏肉を焼き、焼き色がついたら
　キャベツ、玉葱、人参を加えて
　炒め合わせ、蓋をして
　中火で蒸し焼く。

❺太葱…斜め切り
　かに風味かまぼこ…フォークで裂く

❻鍋に　 を煮立て、❺、春雨を入れて
　蓋をして中火で約４分煮る。

❼ ❹に火が通ったら、
　 ❸を加えてさっと炒め、
　残りの❶を加えてからめ、
　チーズを散らして蓋をして
　チーズが溶けるまで蒸し焼く。

つるつる春雨スープ
とろ～りチーズタッカルビ

材料作り方

と
ろ
～
り
チ
ー
ズ
タ
ッ
カ
ル
ビ

つ
る
つ
る
春
雨
ス
ー
プ

作
り
方

材料

若鶏モモ肉
(一口カット)
焼き肉のたれ
みりん
コチュジャン
　　　カット野菜（冷蔵）
（キャベツ・玉葱・人参）
にら(冷蔵)
ごま油
ナチュラルチーズ

200ｇ

1 1/3袋
大1/2
1/2袋
330ｇ

1/5ワ
大1/2
80ｇ

300ｇ

2袋
大2/3
2/3袋
440ｇ

1/4ワ
大2/3
120ｇ

400ｇ

2 2/3袋
大1
1袋
600ｇ

1/3ワ
大1
160ｇ

かに風味かまぼこ
春雨
太葱(冷蔵)
だし汁
酒
しょうゆ
みりん

2本
20ｇ
1/2本
400ml
大1/2
大2/3
大1/2

2本
30ｇ
1/2本
600ml
大2/3
大1
大2/3

3本
40ｇ
1本
800ml
大1
大1 1/3
大1

2人用 3人用 4人用

カット

カット

❶フライパン又鍋に油を熱して
　カット野菜を炒め、
　凍ったままのほうれん草、水を入れて
　煮立て、シチューミックスを加えて混ぜ、
　とろみがつくまで中火で煮る
　（目安として2人用約4～5分）。

❷耐熱ボウルに豚肉、　 を入れてからめ、
　 両端をあけてラップをかけ、
　 電子レンジで加熱し
　（目安として2人用約3分30秒、
　 豚肉に火が通るまで）、よく混ぜる。

❸グリーンリーフ…ちぎる
　胡瓜…めん棒でたたき、
　食べやすくちぎる
　コーン…ラップで包み、
　電子レンジ加熱（目安として20g約50秒）

❹ ❸、くるみを盛り、はちみつ、
　　　を合わせてかける。

❺ ❶を盛り、❷、温泉卵をのせ、
　 黒こしょうを振る。

甘辛豚＆温玉のせほうれん草のクリーム煮

材料作り方

甘
辛
豚
＆
温
玉
の
せ
ほ
う
れ
ん
草
の
ク
リ
ー
ム
煮
は
ち
み
つ
ド
レ
ッ
シ
ン
グ
で
食
べ
る
く
る
み
入
り
リ
ー
フ
サ
ラ
ダ 

作
り
方

豚肉はある程度ほぐして
重ならないようにすると良いでしょう。

はちみつは1歳未満の乳児には
与えないでください。

材料

豚コマ
さとう
しょうゆ
片栗粉
ほうれん草
（カット済）（冷凍）
　　 玉葱(冷蔵)
油
シチューミックス
〈クリーム〉
水
温泉卵
粗びき黒こしょう

160g
大１
大1
小1/2
40ｇ

80ｇ
大1/2
40ｇ

450ml
2コ
少々

240ｇ
大1 1/2
大1 1/2
小2/3
60ｇ

120ｇ
大2/3
60ｇ

700ml
3コ
少々

320ｇ
大2
大2
小1
80ｇ

160ｇ
大1
80ｇ

900ml
4コ
少々

くるみ
胡瓜（冷蔵）
カーネルコーン
（冷凍）
グリーンリーフ
又葉野菜（冷蔵）
はちみつ
酢
しょうゆ
オリーブ油
又サラダ油

10g
1/2本
20ｇ

適量

1袋
大１
大1
大1

15ｇ
2/3本
30ｇ

適量

1 1/2袋
大1 1/2
大1 1/2
大1 1/2

20ｇ
1本
40ｇ

適量

2袋
大2
大2
大2

2人用 3人用 4人用

9/25㊊ 9/26㊋ 9/27㊌

9/28㊍ 9/29㊎ 調理時間

約 分20

a

a

a

a

b

b

a

a

a

a

❷ ❶の湯が煮立ったら、
　麺を入れて中火で煮る。
　(目安として２人用約１０分)

❸油揚げ…食べやすく切る

❹ ❷の鍋に❸、カット野菜、豚肉を
　加えて蓋をして中火で煮る
　(目安として２人用約８分)。

❺ ❹に火が通ったら、弱火にして
　 みそを溶かし入れる。

❶鍋に分量の水を入れて蓋をして
　中火にかける。

たっぷり野菜のもちもちほうとう

材料作り方

た
っ
ぷ
り
野
菜
の
も
ち
も
ち
ほ
う
と
う

作
り
方

下
ご
し
ら
え

汁が少なくなってしまった場合は、
味をみながら水を足して
調整してください。

塩分を控えている方は
汁を残すようにしましょう。　

材料

300ｇ

3袋
120ｇ
135ｇ
200g
140g

50g
1枚

1,400ml

500ｇ

5袋
180ｇ
200ｇ
300g
210g

70g
1枚

2,350ml

600ｇ

6袋
240ｇ
270g
400g
280g

100g
2枚

2,800ml

2人用 3人用 4人用

9/30㊏調理時間

約 分15

大人はご家庭にあるラー油で
辛みをプラスしても♪

具入り麻婆ソース
合いびき肉の旨みとスライス葱の
風味がきいています。豆腐を加えて
温めるだけでとっても簡単

❶胡瓜…細切り
　もやし…軽く洗って耐熱器に人参と
　共にのせ、ラップをして
　電子レンジ加熱
　(目安として2人用約1分30秒)して、
　水気をきる。

❷　を合わせて
　❶、ちぎったのりをあえる。

❸フライパンに油を熱して
　弱火～中火でワンタンを焼いて盛り、
　酢じょうゆを添える。

❹にら…ざく切り

❺豆腐…水気をきり、
　大きめのさいの目切り

❻ ❸のフライパンの汚れを拭き取り、
　麻婆ソース、豆腐、にらを入れて
　火にかけ、ソースをからめながら
　炒める。

a

カリカリ！焼きワンタン・
胡瓜ともやしの中華あえ

辛くない！麻婆豆腐

材料作り方

辛
く
な
い
！
麻
婆
豆
腐

カ
リ
カ
リ
！
焼
き
ワ
ン
タ
ン

胡
瓜
と
も
や
し
の
中
華
あ
え

作
り
方

材料

具入り麻婆ソース
豆腐
にら(冷蔵)

2袋
1パック
1/5ワ

3袋
1 1/2パック
1/4ワ

4袋
2パック
1/3ワ

ワンタン
油
酢
しょうゆ

8コ
大1/2
適量
適量

12コ
大2/3
適量
適量

16コ
大1
適量
適量

胡瓜(冷蔵)
もやし(冷蔵)
　　人参（冷蔵）
焼きのり
鶏がらスープの素
塩
ごま油

1/2本
100g
30g
1/2袋
小1/2
少々
大1/2

1本
150g
40g
2/3袋
小2/3
小1/4
大2/3

1本
200g
60g
1袋
小1
小1/3
大1

2人用 3人用 4人用

カット

a

チーズ2倍！
とろけたチーズと
たれがMIXされて
たまらなく美味♡

ほうとう麺
1.5倍！

※詳しくは、パッケージをご確認下さい。




