
初夏の味覚御膳

お役立ち情報配信

【1献立当たりの栄養成分】
 エネルギー：575kca l、たんぱく質：20.3g、脂質：19.7g、
炭水化物：81.6g、 ビタミンD：13.0μg、食塩相当量：4.0g

メルマガ登録
メディケア食品

公式インスタグラム
その他の行事食レシピは

こちら！

牛丼　お新香　
なすとわかめの冷や汁　マンゴーミルクあん　

U D F 舌 で つ ぶ せ る か た さ （ 嚥 下 調 整 食 学 会 分 類 2 0 2 1 　 コ ー ド 3 相 当 ） の 行 事 食 の ア イ デ ア を 毎 月 お 届 け 。
こ の ま ま で も 、 こ の う ち の 1 品 で も 参 考 に し て い た だ け た ら 幸 い で す 。

※ パ ン 粥 （ M C T 入 り ） は U D F か ま な く て よ い の 商 品 で す 。



【材料】(1人分)
　やさしい素材(とけないはくさい・にんじん)…各15g         

　やさしい素材(きゅうり)…………………………15g     

　A:出汁(20g)、こいくちしょうゆ(0.5g)、食塩(0.3g)    

　とろみ調整食品(1g) 

【作り方】
　①はくさい、にんじん、きゅうりは半解凍状態で、

　　食べやすい大きさにカットする。

　②鍋にAを入れ温め、ひと煮立ちしたら火を止めて、冷ます。

　　①を5分ほど漬ける。

　③②を取り出して器に盛り、残りの汁にとろみ調整食品を加え

　　とろみをつけたら回しかけ完成。

【使用商品のポイント】
　とけないゼリー野菜は調味料の浸み込みが良く、

　お漬物にもおすすめです。

【1食当たりの栄養成分】
　エネルギー：25kcal、たんぱく質：0.2g、脂質：0.2g

　炭水化物：6.6g、ビタミンD：0.0μg、食塩相当量：0.4g
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【材料】(1人分)
　やさしい素材(たんぱく21ビーフ（ブロック）)……40g     

　やさしい素材(とけないたまねぎ)………………22.5g     

　全粥(200g) 、とろみ調整食品(1.5g)

　A:出汁(50g)、こいくちしょうゆ(10g)、上白糖(7.5g)、みりん(5g)

　　酒(5g)    

【作り方】
　①ビーフ、たまねぎは半解凍状態で、食べやすい大きさに薄く

　　カットする。

　②鍋にAを入れ加熱し、ひと煮立ちしたら①を入れ約5分ほど

　　煮込み、とろみ調整食品を加えとろみをつける。

　③全粥を温め器に盛り、②をかけ完成。

【使用商品のポイント】
　たんぱく21シリーズには、たんぱく質が100ｇ中に21ｇ以上

　含まれています！

【1食当たりの栄養成分】
　エネルギー：321kcal、たんぱく質：12.3g、脂質：8.5g

　炭水化物：46.6g、ビタミンD：13.0μg、食塩相当量：2.0g
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マンゴー
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調理時間

約5分【材料】(1人分)
　やさしい素材(マンゴー)……………………26g     

　こしあん(20g) 、練乳(10g)

【作り方】
　①マンゴーは解凍状態で、表面に切り込みを入れる。

　②器に①を盛り、こしあんを添え、練乳を回しかけ完成。

【使用商品のポイント】
　やさしい素材果物は、本物の果物の代わりとしてお使いいただける

　濃厚な味わいです。

【1食当たりの栄養成分】
　エネルギー：102kcal、たんぱく質：2.9g、脂質：2.2g

　炭水化物：18.4g、ビタミンD：0.0μg、食塩相当量：0.0g
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【材料】(1人分)
　やさしい素材(とけないなす)…………15g     

　やさしい素材(とけないわかめ)………10g     

　出汁(150g)、ねりごま(15g)、味噌(10g)、     

　とろみ調整食品(3g)

【作り方】
　①なす、わかめは半解凍状態で、食べやすい大きさにカットする。

　②鍋に出汁を入れ加熱し、ひと煮立ちしたらねりごま、味噌を加え

　　よく混ぜる。①を加え5分ほど煮込み火を止め、粗熱が取れたら

　　冷蔵庫で冷やす。（※調理時間外）

　③②にとろみ調整食品を加えとろみをつけ、器に注ぎ完成。

【使用商品のポイント】
　とけないゼリー野菜はゼリー状の物性ですが、

　加熱調理してもとけません！

【1食当たりの栄養成分】
　エネルギー：127kcal、たんぱく質：4.9g、脂質：8.8g

　炭水化物：10.0g、ビタミンD：0.0μg、食塩相当量：1.6g



【材料】(1人分)
　やさしい素材(とけないはくさい)…15g
　やさしい素材(とけないにんじん、ほうれんそう)…各20g
　水(80g)、中華だし顆粒(2g)、ごま油(1g)、　とろみ調整食品(2g)

【作り方】
❶１、はくさい、にんじん、ほうれんそうは半解凍状態で、食べやすい
　　　大きさにカットする。
❷２、鍋に水、中華だし顆粒を入れ熱しひと煮立ちさせ、１を入れ
　　　約5分煮込み、ごま油を入れる。とろみ調整食品を加えとろみを
　　　つける。
❸３、２を器に注ぎ、完成。

【ポイント】

【1食当たりの栄養成分】
　エネルギー：35kcal、たんぱく質：0.6g、脂質1.3g
　炭水化物：6.4g、ビタミンD：0.0μg、食塩相当量：1.1g

はくさいの中華スープ

詳しい商品の取り扱いについては、マルハニチロまでお問い合わせください。
サンプル随時受付中！

使用商品の栄養成分・アレルゲン・規格


