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IH 料理教室
スケジュール

【参加費】

６００円
 

【開催日時】

１２/１１（水）・１２（木）
※１月はお休みになります。

時間 １０：３０～１３：００

IHの魅力を実感していただきたく、

参加様の皆さんと楽しく一緒に

お料理していきたいと思います♪　  

会場 ： トヨダ建設 ＳＷ体感ハウス
　　　『豊徳館』

三郷市早稲田４ー１５ー７ ＊トヨダ建設はす向かい

埼玉県知事登録（13）第6181 号　株式会社三郷地所　三郷市早稲田2-25-3　トヨダビル　

048-959-8111（営業部直通）
048-957-4351 （代）http://www.misatojisho.com

● ホームページ

おすすめの注目物件

フードコンシェルジュのカラダ喜ぶおいしいレシピ

タラにはカルシウムの吸収を高め骨を丈夫にする
効果のビタミンDが豊富です。
カリウムも豊富なので高血圧予防にも適した食材です。

▽

　 

　 

鱈の甘酢あんかけ

　 

　 

作り方　
材 料

① 白身魚に下味に15分程漬ける。

② 白身魚の汁気をキッチンペーパーで拭き
　 薄く片栗粉をつけて170℃に熱した揚げ油に入れ
　 表面が薄く揚げ色に色づくまで揚げて油をきる。

③ あんかけだしの材料を鍋に入れて強火に
　 かけ水溶き片栗粉を加える。

④ ②を皿に盛り付け③をかけ茹でインゲンを
　 添えて出来上がり♪

鱈 ……………

酒 ……………
しょうゆ………

白だし ………
酒 ……………
みりん ………
塩 ……………
しょうゆ………

片栗粉………
水 ……………

揚げ油 ………
茹でインゲン…
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編集後記
わたしたちにお任せください！

ご相談やご質問等お気軽にお問合せください！

0120-50-7660お問合せ：

今年も残すところあと僅かとなってまいりましたね。

新年号となった記念すべき年の初めに、みなさんはどんな

目標を立て、そこへ向かって日々努力をしたでしょうか？

苦手なものを克服しようとした人。

好きなものにさらに磨きをかけようとした人。

新しい何かに挑戦した人もいる事でしょう。

今年を振り返りつつ、すでに来年に向け、

新たな目標を掲げた人もいるかもしれませんね。

　　　私は今年掲げた目標を達成することができそうもありません

　　　200杯は遠かった…(*´-`)　　長本
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後谷　　　　　　
販売会 トレッティオ

12/

埼玉県三郷市後谷511-6
R武蔵野線「新三郷駅」徒歩13分
バス4分「小谷堀」停歩3分

21・
sat

22
sun

AM10:00-PM4:00

3380 (税込 )

価格 万円

DN

ウォークイン
クローゼット

主寝室
( 6.0J )

フリースペース
( 9.5J )

吹き抜け屋根付きバルコニー

【２階平面図】

洗面室

和空間
 (4.5J) LDK

(16.0J)

玄関

レ
イ
ト

キッチンクローゼット

ポーチ

バスルーム

UP

【１階平面図】

FFC加工の
免疫住宅

耐震等級 3 認定

住宅ローン
【フラット35】S　　
金利Aプラン　　　　

耐震等級3＋制震

SW工法
高気密・高断熱・高耐震

省エネ住宅

家具・
カーテン付き　　　


