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●1枚につき各４本まで
●他の割引との併用不可 
●値引き品・特売品を除く 
●本体価格より値引　●メグリア店を除く

●1 枚につき４丁まで
●他の割引との併用不可 
●値引き品・特売品を除く 
●本体価格より値引　●メグリア店を除く
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●1枚につき４袋まで 
●他の割引との併用不可
●値引き品・特売品を除く 
●本体価格より値引　●メグリア店を除く

●1枚につき４セットまで
●他の割引との併用不可 
●値引き品・特売品を除く 
●本体価格より値引　●メグリア店を除く

豆乳ミルクプリン
まめぞうプリン

よりどり 3 個
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ちゃんとちゃんと私のとうふ

堅とうふ 豆腐百珍 豆乳冷汁

水
無
月
－
夏
至

【作り方】
1. 新生姜を千切りにする。胡瓜は
　輪切りにし、塩もみしておく。
2. お米を炊き、寿司酢を作る。
　1. と合わせる。
3. 油揚げの一片を切って開き、
　2. をしっかり入れ、フライパンで
　揚げの表面をカリッと焼き、
　醤油をさっと塗る。
4. 酢しょうがを作り、大葉、胡瓜と
　共に盛り付ける。

【材料（2 人前）】
湯葉（シート状の固いタイプ）　2 枚
堅とうふ ( 棒状に切る )　1/4 本
青じそ（半分に切る）　2 枚
わかめ　20ｇ
みょうが ( 千切り )　2 本　
細ねぎ　4 本
にんじん ( 千切り )　1/6 本
きゅうり（千切り）1/2 本

【作り方】
1. 豆腐、野菜類を各自カットする。
2. 湯葉を広げ、堅豆腐、野菜類をのせ、
　広がらないようキツめに巻く。
3. ゆず胡椒オイルを混ぜ合わせて、
　つけていただく。
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れ
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「
農
休
み
」
と
い
う
言
葉
を
知
っ
て
い
ま

す
か
。
も
は
や
死
語
の
よ
う
な
も
の
で
し
ょ

う
か
。
私
が
子
供
時
分
に
母
親
の
幼
か
っ

た
頃
の
話
の
中
で
良
く
出
て
く
る
言
葉
で

し
た
。
す
っ
か
り
忘
れ
て
い
た
言
葉
で
す

が
、
田
ん
ぼ
道
を
散
歩
し
て
い
る
時
に
ふ

と
思
い
出
し
ま
し
た
。

　

丁
度
田
植
え
が
終
わ
っ
て
麦
刈
り
が
終

わ
っ
た
こ
の
頃
で
し
ょ
う
。
昔
の
田
植
え

は
家
族
総
出
で
一
番
き
つ
い
仕
事
だ
っ
た

そ
う
で
す
。
私
も
毎
年
、
大
分
の
有
機
農

家
に
田
の
草
取
り
の
援
農
に
会
社
の
ス

タ
ッ
フ
を
連
れ
て
ニ
泊
三
日
で
行
き
ま
す

が
、
日
が
な
一
日
腰
を
か
が
め
て
い
る
作

業
は
つ
ら
い
も
の
で
す
。
農
休
み
も
含
め

て
こ
の
時
期
に
、
お
や
つ
と
し
て
食
べ
た

も
の
が
「
炭
酸
饅
頭
」
で
す
。
黒
糖
入
り

の
小
麦
の
生
地
に
重
曹
独
特
の
香
り
と
甘

い
こ
し
あ
ん
の
饅
頭
で
す
。
吉
浜
に
あ
っ

た
「
中
平
さ
ん
」
と
い
う
和
菓
子
屋
さ
ん

の
が
逸
品
で
し
た
。
今
で
は
復
刻
版
を
麩

や
銀
さ
ん
が
作
っ
て
い
ま
す
。
素
朴
な
味

わ
い
の
饅
頭
を
ほ
お
ば
れ
ば
、
に
ん
ま
り

笑
顔
が
こ
ぼ
れ
ま
す
。

　

こ
れ
か
ら
の
入
梅
に
稲
の
成
長
を
気
に

揉
み
な
が
ら
、
大
豆
の
播
種
時
期
を
迎
え

ま
す
。
今
年
も
豊
作
に
な
り
ま
す
よ
う
に
。
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ご
ん
）

豆腐と野菜の湯葉巻き

酸味控えめの香ばしいおいなりさん

ゆず胡椒オイルで
　さっぱりいただくサラダ

（プレーン / 抹茶 / 黒ごま）

だしたまり
すだちたまり

タンパク質量豊富で
木綿豆腐の 1.8 倍
料理向きのとうふ

豆乳と三河伝統の
「白たまり」スープで
いただく冷汁セット

冷奴の為に作った
オリジナルの

豆腐に合うタレ

【材料（2 人分）】
米　1 合
新生姜　1 かけ
水　1 カップ弱
昆布　1 切
油揚げ　4 枚
醤油　少々
大葉　適宜
胡瓜　適量

寿司酢
・米酢　大さじ 1
・砂糖　8ｇ
・塩　小さじ 1/4
酢しょうが
・しょうが　1/2 かけ
・酢　大さじ 2
・砂糖　小さじ 1
・塩　少々　

ゆず胡椒オイル
・ゆず胡椒　小さじ 1
・砂糖　小さじ 1/2
・油　小さじ 1

梅
雨
を
快
適
に
過
ご
す
、

元
気
ご
は
ん
レ
シ
ピ

新生姜ごはんの焼きいなり新生姜ごはんの焼きいなり



西尾花ノ木店 

　　0563-79-5282

安城横山店

　　0566-91-5102　  

半六邸店

　　0569-22-0120   　

イオンモール名古屋茶屋店

　　052-398-6141 　

イオンモール常滑店

　　0569-89-0518　　　　　

太陽の味 den

　　0564-62-0870

店舗情報
T ぽーと高浜店

　　0566-52-7407               

一社店 

　　052-704-4181 
      

知立店

　　0566-91-8280 
                        

トヨタ生協メグリア本店 

　　0565-27-5095     

清水屋春日井店 

　　0568-37-0766            

平和堂ビバモール名古屋南店

　　052-829-1212

イオンモール各務原店 

　　058-372-2330      

イオンモール長久手店

　　0561-76-7532

イオンモール多摩平の森店
　　042-514-8216

聖蹟桜ヶ丘店

　　042-338-6588       

港南台バーズ店

　　045-834-2082                

市川ニッケコルトンプラザ店

　　047-370-5551 

松坂屋高槻店

　　072-681-8856

大まめ蔵 高浜店

　　0566-52-0140

大曽根店

　　052-991-1014

滝ノ水店

　　052-848-7558

刈谷銀座店 

　　0566-91-8547

幸田店 

　　0564-83-8039 

岡崎エルエルタウン店

　　0564-58-2131

東浦店

　　0562-84-3210

※刈谷銀座店のみ、豆腐ビュッフェランチ

物販

ゆ
っ
く
り
と

　
　

美
味
し
さ
を
食
す

【材料】4 人分
・究極のきぬうどん ( ひやむぎ等お好みで )…600ｇ
・お湯…250g
・白味噌…40g
・豆乳…200g
・白だし…100ｇ
・薬味 ( スプラウト、白ごま、茗荷など )…適量

【作り方】
1.　麺を茹で、氷でしっかりと締める。
2.　鍋で湯を沸かし、白味噌を溶かし冷やす。
3.　2. に豆乳・白だしを入れる。
4.　1. と 3. を器に盛る。

　

豆
腐
造
り
に
欠
か
せ
な
い
、
大
豆
を
す
り
潰
す

工
程
。
現
代
で
は
グ
ラ
イ
ン
ダ
ー
と
い
う
機
械
を

使
い
、
数
分
で
完
了
し
て
し
ま
い
ま
す
が
、
昔
な

が
ら
の
製
法
「
石
臼
挽
き
」
は
ゆ
っ
く
り
と
ま
わ

し
て
い
く
た
め
、
何
時
間
も
か
か
り
ま
す
。

　

石
臼
と
い
う
と
、
豆
腐
、
そ
ば
、
抹
茶
な
ど
、

す
り
潰
す
、
粉
末
に
す
る
な
ど
の
工
程
が
あ
る
製

品
に
は
よ
く
使
わ
れ
て
い
ま
す
が
、
た
だ
手
造
り

の
良
さ
が
い
い
だ
け
で
な
く
、
ゆ
っ
く
り
と
ま
わ

す
こ
と
で
、
熱
が
か
か
ら
ず
、
素
材
の
風
味
を
損

な
わ
な
い
の
が
美
味
し
さ
に
つ
な
が
る
、
味
わ
い

か
ら
見
て
も
素
晴
ら
し
い
製
法
な
の
で
す
。

　

こ
の
石
臼
挽
き
製
法
で
造
る
豆
乳
は
、
大
豆
の

旨
味
が
損
な
わ
れ
ず
に
、
ま
っ
た
り
し
た
甘
い
味

ま
め
と
く
ら
し
の
研
究
所
が
提
案
す
る

　

夏
の
暑
さ
も
旨
味
の
う
ち

夏の始まりに
　薬味でさっぱりいただきます

三河の白だしで食べる

　　　　　「豆乳冷汁うどん」

わ
い
を
造
り
出
す
こ
と
が
で
き
、
に
が
り
で
寄
せ

れ
ば
、
ク
リ
ー
ミ
ー
な
極
上
の
豆
腐
が
完
成
し
ま

す
。

　

有
名
な
美
食
漫
画
「
美
味
し
ん
ぼ
」
の
第
二
十

二
巻
に
豆
腐
の
食
べ
方
対
決
の
話
が
あ
り
ま
し
た
。

究
極
対
至
高
の
メ
ニ
ュ
ー
。（
ど
こ
か
で
聞
い
た
こ

と
が
あ
る
名
前
で
す
が
…
）
寄
せ
た
て
の
豆
腐
を

布
を
さ
ら
し
た
ザ
ル
で
水
を
切
り
食
す
、
自
分
で

つ
く
る
ざ
る
豆
腐
。
人
為
的
に
重
り
を
か
け
て
水

切
り
す
る
の
と
は
違
い
、
ほ
ど
良
く
汁
の
旨
味
の

残
る
美
味
し
い
食
べ
方
の
ひ
と
つ
。
豆
腐
を
テ
ー

マ
に
し
た
話
が
何
度
か
登
場
す
る
美
味
し
ん
ぼ
だ

け
に
、
説
得
力
の
あ
る
食
べ
方
で
し
た
。

　

大
量
生
産
の
時
代
に
、
時
間
を
か
け
て
造
ら
れ

た
豆
腐
を
、
究
極
の
食
べ
方
で
ゆ
っ
く
り
と
味
わ

う
。
日
本
の
夏
な
ら
で
は
の
贅
沢
な
時
間
の
ご
提

案
で
す
。　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　

（
は
ら
）


