
本日分は前日
お届けです。

チーズ増量
！

な
ん
と
！！1.5倍

Special Menu
スペシャル メニュー

今週は
6日間
（月～土）が

お得‼

【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】
ご注文の方法はコチラご注文の方法はコチラ

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。

13,060円
（税込）

10,240円
（税込）

8,190円
（税込）

11,000円
（税込）

8,610円
（税込）

6,880円
（税込）2人用

3人用

4人用

月〜金 月〜土5日間 6 日間

保管してください

裏面は
レシピスマホで見られる

レシピはこちら
スマホで見られる
レシピはこちら

Monday

8●6/ 6/

6/ 6/

6/月
1,555円2人用

1日ごとメニュー番号

1,990円3人用

2,570円4人用

397
398
399

1,410円2人用
1日ごとメニュー番号

1,765円3人用

2,255円4人用

297
298
299

【お申込書での注文】【お申込書での注文】

【推し鍋】〆まで美味しい！
  Wお肉の焼あごだし鍋

Saturday

13●6/ 土

Tues day

9●火

1,450円2人用
1日ごとメニュー番号

1,810円3人用

2,310円4人用

497
498
499

Wedne s day

10●水1,590円2人用
1日ごとメニュー番号

2,035円3人用

2,620円4人用

197
198
199

Thurs day

11●木 1, 350円2人用
1日ごとメニュー番号

1,690円3人用

2,150円4人用

597
598
599

Friday

12●金

1,750円2人用
1日ごとメニュー番号

2,240円3人用

2,880円4人用

697
698
699

今週の
推し！！

~ 6/8週限定 ~~ 6/8週限定 ~
カット野菜使用メニューから厳選！カット野菜使用メニューから厳選！

1日ごとでのご利用OK！！
各メニュー記載の料金表をご確認ください。

WEBは
23：59まで

ご注文
締切日6

2026 8週 6 3水

通常価格　9,105円

通常価格　11,530円

通常価格　14,785円

通常価格　7,355円

通常価格　9,290円

通常価格　11,905円

特別
価格

特別
価格

特別
価格

5日間6日間はさらにお得！！（月〜金） （月〜土）

特別
価格

特別
価格

特別
価格

調理時間

約 分10調理時間

約 分10

あめ色たまねぎでコクUP！
トマチキカレー
パリパリチーズサラダ

豚肉のおろしソース
チーズマカロニサラダ・
青菜のさっと煮

とろ～り
チーズタッカルビ
香味だれで食べるすくい豆腐

国産いわしの
蒲焼き丼
舞茸のみそ汁

豚にら玉丼
かにかまと野菜の
ポン酢あえ

Good楽
バリューラック

Good楽
バリューラック

人気メニュ
ーが再登場

！

おろしソー
スでからめ

るだけ♪人気メニュ
ーが再登場

！

おろしソー
スでからめ

るだけ♪
時間がかか

るあめ色た
まねぎは、

電子レンジ
使用で手早

く調理♪

カレーのコ
クと旨みも

UP！
時間がかか

るあめ色た
まねぎは、

電子レンジ
使用で手早

く調理♪

カレーのコ
クと旨みも

UP！

豚肉とたっ
ぷりのにら

が入った

スタミナメ
ニュー！

具材を甘辛
く煮てから

卵でとじた
、人気丼で

す☆

豚肉とたっ
ぷりのにら

が入った

スタミナメ
ニュー！

具材を甘辛
く煮てから

卵でとじた
、人気丼で

す☆

韓国の焼肉
料理タッカ

ルビ。

お子さまが
大好きな

とろ～りチ
ーズをプラ

スして

さらに美味
しく♪

韓国の焼肉
料理タッカ

ルビ。

お子さまが
大好きな

とろ～りチ
ーズをプラ

スして

さらに美味
しく♪

甘辛いタレ
で

ご飯がすす
む美味しさ

！

焼いて味を
付けるだけ

の

簡単メニュ
ー！

甘辛いタレ
で

ご飯がすす
む美味しさ

！

焼いて味を
付けるだけ

の

簡単メニュ
ー！

プルコギ

ソース付
き！

調理時間

約 分20

ちび
っ子ちび
っ子

お
墨

 

付
き

大根おろ
し

ソース付
き！

調理時間

約 分25

TV番組で

人気
No.1！

包丁いらず

鶏肉＆豚肉のWお肉で

ボリューム満点鍋！

味付けは、にぼしエキスと

焼きあごだしの

香りがきいたスープを使用。

鶏肉＆豚肉のWお肉で

ボリューム満点鍋！

味付けは、にぼしエキスと

焼きあごだしの

香りがきいたスープを使用。

焼あごだ
し

醤油スー
プ

付き！

調理時間

約 分15

調理時間

約 分15

〆のおまけ
に

うどんプレ
ゼント

２種のお肉のおだしを吸って、

美味し～いおうどんも♪

あわた
だしい

月曜日
は

10分メニュー
が

大正解！
！ 大サイズに♪

食べ応えU
P



材料

カット済

カット済

カット済

カット済

カット済

カット済

本紙がレシピと
なりますので、

大切に保管ください。

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） ※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。
※栄養価は、　　…エネルギー、　　…蛋白質、　　…脂質、　　…炭水化物、　　…食塩相当量にて掲載してあります。
※アレルギー物質表示／お届け商品の特定原材料8品目（小麦、乳成分、卵、そば、落花生、えび、かに、くるみ）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。

エ 蛋 脂 炭 塩

6/8㊊

6/10㊌

6/12㊎

6/9㊋

6/11㊍

6/13㊏

❶ 玉葱…繊維に逆らってスライサーで
　 薄切り→耐熱器に入れ、ラップをかけずに
　 電子レンジ加熱(目安として2人用約3分)

作
り
方

材料
2人用 3人用 4人用

パリパリチーズサラダ

あめ色たまねぎでコクUP！
トマチキカレー

材料
作り方

あ
め
色
た
ま
ね
ぎ
で
コ
ク
U
P
！
ト
マ
チ
キ
カ
レ
ー

パ
リ
パ
リ
チ
ー
ズ
サ
ラ
ダ

若鶏モモ肉
(一口カット)

トマト(冷蔵)

バター又
マーガリン

お好みでおろし生姜

水

コンソメ

玉葱

油

カレールウ〈甘口〉

トマトケチャップ

ホットスパイス

160g

1コ

大1/2

少々

400ml

2/3コ

小1コ

大1

60g

大2

1/3袋

240g

小2コ

大2/3

少々

600ml

1コ

1コ

大1 1/2

90g

大3

1/2袋

320g

2コ

大1

少々

800ml

1 1/3コ

小2コ

大2

120g

大4

2/3袋

ナチュラルチーズ

貝割大根(冷蔵)

グリーンリーフ又
葉野菜(冷蔵)

お好みの
ドレッシング

30g

1/2パック

適量

適量

40g

1パック

適量

適量

60g

1パック

適量

適量

A

エ 蛋 脂 炭

塩

485kcal　　21.3ｇ　　32.1ｇ　　31.6ｇ
4.9ｇ ●カレールウ〈甘口〉
 　…小麦・乳成分使用
 ●ナチュラルチーズ…乳成分使用

❷ トマト…くし形切り
❸ フライパンに油を熱し、玉葱を中火で炒める。
　 途中、水少々を加えてあめ色になるまで炒める。

❶ 貝割大根…根元で切って半分に切る
　 グリーンリーフ…ちぎる
❷ チーズ…クッキングシートに広げ、ラップをかけずに
　 電子レンジ加熱(目安として2人用約2分30秒)

❸ ❶、砕いた❷を盛り、お好みのドレッシングをかける。

水を加えることで玉葱が焦げにくくなります。

❹ 鍋にバター、お好みでおろし生姜を入れて
　 弱火にかけ、鶏肉を加えて炒め、Aを加えて
　 煮る。煮立ったらアクを取り、蓋をして中火で
　 煮る(目安として2人用約3～5分)
❺ 火が通ったら火を止めて❷、❸、ルウ、
　 ケチャップを加えて混ぜ、再び弱火にかけて
　 ホットスパイス(お好みで加減)を加えて
　 とろみがつくまで煮る。
ホットスパイスは、味を見ながら少量ずつ加えてください。

フライパンに油をひかずにチーズを広げて入れ、両面
をきつね色になるまで焼いて取り出し、冷ましてもOK

炒める前に電子レンジで加熱して、手早くあめ色に♪

貝割大根はさっとゆでることで、辛みが
やわらぎます。

調理時間

約 分10
作り方

かにかまと野菜の
ポン酢あえ

豚にら玉丼

作
り
方

材料
2 人用 3 人用 4 人用

豚
に
ら
玉
丼

か
に
か
ま
と
野
菜
の
ポ
ン
酢
あ
え

❶ 耐熱器にカット野菜、
　 軽く洗ったもやしを入れて酒を振り、
　 ふんわりとラップをして
　 電子レンジで加熱し
　 (目安として2人用約3分)、水気をきる。

❷ 貝割大根…根元を切って半分に切る
　 かに風味かまぼこ…ほぐす

❸ にら…ざく切り

❹ 鍋にAを入れて煮立て、豚肉を加えて
　 アクを取り、蓋をして中火で煮る
　 (目安として2人用約3分)。

❺ Bを合わせて❶、❷をあえる。

❻ ❹に火が通ったら❸を加えてさっと煮、
　 溶き卵を流し入れ、
　 半熟状で火を止めて蓋をして蒸らし、
　 温かいご飯にのせる。

豚切り落とし肉

にら（冷蔵）

卵

だし汁

さとう

酒

しょうゆ

200ｇ

1/3ワ

2コ

200ml

大1

大1

大2

300ｇ

1/2ワ

3コ

300ml

大1 1/2

大1 1/2

大3

400ｇ

2/3ワ

4コ

400ml

大2

大2

大4

かに風味かまぼこ

もやし（冷蔵）

カット野菜〈人参〉

酒

貝割大根（冷蔵）

味付けポン酢

ごま油

2本

150ｇ

20ｇ

小1

1/2パック

大1 2/3

小1/2

3本

200ｇ

30ｇ

大1/2

2/3パック

大2 1/2

小2/3

4本

300ｇ

40ｇ

大2/3

1パック

大3 1/3

小1

エ 蛋 脂 炭

塩

364kcal　　29.9ｇ　　20.9ｇ　　13.0ｇ
4.1ｇ ●卵…卵使用
 ●かに風味かまぼこ
 　…小麦・卵・かに使用

材料
❶ 鶏肉…ポリ袋に1/3量のソースと
　 共に入れてもみ込む

❷ 人参…細切り
　 玉葱…薄切り
　 キャベツ…ざく切り

❸ フライパンにごま油を熱して、
　 鶏肉を焼き色がつくまで焼き、
　 ❷を加えて炒め合わせ、蓋をして中火で
　 蒸し焼く。

❹ 豆腐は耐熱器にのせ、ラップをかけずに
　 電子レンジで加熱し
　 (目安として1パック約2分30秒)、
　 スプーンですくって盛る。

❺ 細葱ははさみで切り、A、
　 粉ラー油(お好みで加減)と合わせて
　 ❹にかけ、削り節をのせる。

❻ ❸に火が通ったら、残りのソースを
　 加えてからめる。チーズを散らし、
　 蓋をしてチーズが溶けるまで蒸し焼く。

香味だれで食べるすくい豆腐

とろ～りチーズ
タッカルビ

作
り
方

2人用 3人用 4人用材料
作り方

と
ろ
～
り
チ
ー
ズ
タ
ッ
カ
ル
ビ

香
味
だ
れ
で
食
べ
る
す
く
い
豆
腐

若鶏モモ角切り肉
プルコギソース
キャベツ(冷蔵)
玉葱
人参(冷蔵)
ごま油
ナチュラルチーズ

200ｇ
2袋
200ｇ
小1コ
30ｇ
大1/2
60ｇ

300ｇ
3袋
300ｇ
小1コ
40ｇ
大2/3
90ｇ

400ｇ
4袋
400ｇ
1コ
60ｇ
大1
120ｇ

豆腐
細葱(冷蔵)
粉ラー油
しょうゆ
ごま油
削り節

1パック
少々
7g
小1
大1
適量

1  1/2パック
少々
10g
大1/2
大1 1/2
適量

2パック
少々
15g
大2/3
大2
適量

エ 蛋 脂 炭

塩

513kcal　　33.6ｇ　　35.0ｇ　　21.5ｇ
2.5ｇ ●プルコギソース…小麦使用
  ●ナチュラルチーズ…乳成分使用
  ●粉ラー油…小麦使用

調理時間

約 分20

粉ラー油は食べるラー油を粉末にしたもの。
フライドガーリック、フライドオニオンの
食感と風味がきいています。

【For K ids】小さなお子さまは、たれは
お好みで調整してください。

小袋調味料付き/プルコギソース
果汁と野菜の旨みが詰まったフルーティーな
ソース

A

ア 人参…いちょうの薄切り

イ マカロニ…塩少々を加えた熱湯で
　 約4分ゆでる(途中、アを加える)

❶ 玉葱…くし形切り

❷ フライパンに油を熱して豚肉、❶を炒め、
　 おろしソースを加えてからめ、
　 ちぎったグリーンリーフと共に盛る。

調理時間

約 分25
チーズマカロニサラダ・
青菜のさっと煮

豚肉のおろしソース

作
り
方

下
ご
し
ら
え

手 

順
豚
肉
の
お
ろ
し
ソ
ー
ス

チ
ー
ズ
マ
カ
ロ
ニ
サ
ラ
ダ

青
菜
の
さ
っ
と
煮

作り方
2 人用 3 人用 4 人用材料

材料

豚切り落とし肉
玉葱
油
大根おろしソース
グリーンリーフ又
葉野菜(冷蔵)

160g
小1コ
大1/2
2袋
適量

240g
小1コ
大2/3
3袋
適量

320g
1コ
大1
4袋
適量

マカロニ
スティックチーズ
胡瓜(冷蔵)
人参(冷蔵)
マヨネーズ
塩
こしょう

40g
2本
1/2本
30g
小1/2
少々
少々

60g
2本
1本
40g
小2/3
少々
少々

80g
3本
1本
60g
小1
少々
少々

油揚げ
青菜(冷蔵)
だし汁
塩
しょうゆ
みりん

1/2枚
1/2ワ
170ml
少々
小1/2
大1/2

1枚
2/3ワ
220ml
小1/4
小2/3
大2/3

1枚
1ワ
300ml
小1/3
小1
大1

小袋調味料付き/大根おろしソース
大根おろしでさっぱり仕上げた醤油味

A

B

❶ 胡瓜、チーズ…小口切り→胡瓜は塩もみ
　 →水気を絞る。

❷ イ、❶をAであえる。

❶ 青菜…ざく切り
　 油揚げ…短冊切り

❷ 鍋にBを煮立て、❶を入れて
　 さっと煮る。

青菜の
さっと煮

チーズ
マカロニ
サラダ

豚肉の
おろし
ソース

手 

順
パリパリチーズ
サラダ

あめ色たまねぎでコクUP！
トマチキカレー

エ 蛋 脂 炭

塩

456kcal　　22.5ｇ　　24.8ｇ　　32.8ｇ
2.2ｇ ●大根おろしソース…小麦使用
 ●マカロニ…小麦使用
 ●スティックチーズ…乳成分使用

ア タレ…解凍する

❶ 舞茸…食べやすくほぐす

❷ 鍋にだし汁、舞茸、もやし、
　 カット野菜を入れて蓋をして
　 中火で煮る(目安として2人用約5分)。

❸ フライパンに油を熱し、
　 凍ったままのいわしを焼き、
　 火を止めて余分な油を拭き取り、
　 アを加えてからめる。

❹ 温かいご飯に❸をのせ、
　 ちぎった青じその葉、ごまを散らす。

❺ ❷に火が通ったら、
　 みそを溶かし入れる。

舞茸のみそ汁
国産いわしの蒲焼き丼

作
り
方

作り方
2人用 3人用 4人用材料

材料

エ 蛋 脂 炭

塩

320kcal　　18.9ｇ　　16.9ｇ　　23.0ｇ
3.4ｇ ●国産いわしの蒲焼…小麦使用

国
産
い
わ
し
の
蒲
焼
き
丼

舞
茸
の
み
そ
汁

国産いわしの蒲焼
(冷凍)

いわし(打ち粉付)

タレ(50ｇ)

油

青じその葉(冷蔵)

白ごま

160ｇ
(8枚)

1袋

大1 1/3

2枚

2/3袋

240ｇ
(12枚)

1 1/2袋

大2

3枚

1袋

320ｇ
(16枚)

2袋

大2 2/3

4枚

1 1/3袋

舞茸(冷蔵)

もやし(冷蔵)

カット野菜
〈玉葱・人参〉

だし汁

みそ

1/2パック

100ｇ

110ｇ

400ml

大1 1/3

2/3パック

150ｇ

160ｇ

600ml

大2

1パック

200ｇ

220ｇ

800ml

大2 2/3

下
ご
し
ら
え

調理時間

約 分10

2人用 3人用 4人用

作り方 材料本日分は前日お届けです。

材料

【推し鍋】〆まで美味しい！
  Wお肉の焼あごだし鍋

作
り
方

〆
ま
で
美
味
し
い
！
W
お
肉
の
焼
あ
ご
だ
し
鍋

❶ 鍋にスープ、水を入れて中火にかける。

❷ えのき茸…根元を切る
　 豆腐…水気をきり、食べやすく切る

❸ ❶が煮立ったら、カット野菜、
　 豚肉、鶏肉を加えてアクを取り、
　 ❷を加え、蓋をして中火で煮る
　 (目安として2人用約7～10分)。

❹ 〆はゆでうどん、 溶き卵を加えて煮て、
　  ちぎったのりを散らす。

豚モモ薄切り肉
しゃぶしゃぶ用
(カット済)

若鶏モモ角切り肉

豆腐

えのき茸(冷蔵)

カット野菜
〈白菜、太葱、人参〉

焼あごだしの
醤油スープ

水

ゆでうどん

卵

焼きのり

120ｇ

160ｇ

1パック

1/2袋

260ｇ

2袋

400ml

１玉

1コ

1/2袋

180ｇ

240ｇ

1 1/2パック

2/3袋

390ｇ

3袋

600ml

１玉

1 1/2コ

2/3袋

240ｇ

320ｇ

2パック

1袋

520ｇ

4袋

800ml

2玉

2コ

1袋

具材の旨みがたっぷり染み出たスープで
うどんをお楽しみください。スープの量が
少ない場合は、水を足してからめんつゆな
どで味を調えてお召し上がりください。

焼あごだしの醤油スープ
超特選たまり醤油と熟成蔵出し黒みりんの
コクに、にぼしエキスと焼あごだしの香りが
きいたスープ。

エ 蛋 脂 炭

塩
426kcal　　 39.2ｇ　　25.5ｇ　　14.5ｇ
3.0ｇ ●焼あごだしの醤油スープ…小麦使用
 ●ゆでうどん…小麦使用
 ●卵…卵使用

調理時間

約 分15

調理時間

約 分15

※ゆでうどんの栄養量は含まれません。

※チーズ増量分の栄養量は含まれません。

今回だけの特別サービス！

今回だけ 1.5 倍！

国産いわしを一回り大きいサイズに！
食べ応えUP！（重量変更なし）

A

B


