






enetopia plaza information

event informationcooking studio OHESO information

今月のレシピ【料理：エネトピア 竹中真理子】

材料（4人分） つくり方

春菊と桜えびのかき揚げ

春菊
桜えび
白ごま
小麦粉
冷水
揚げ油
【えび塩】
　桜えび
　塩

100g
20g
大さじ3
90g
1/2カップ

5g
10g
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洗った春菊を葉と茎にわけ、よく
水気を切っておく。（茎はみそ汁
などに使う）
ボウルに春菊の葉、桜えび、白ご
ま、小麦粉を入れて混ぜ合わせ、
冷水を加える。
揚げ油を170℃に熱し、カリッと
揚げる。（天ぷら油温度調節機能
を使うと安心です）
すり鉢に桜えびと塩を入れ、細か
くなるまで擂る。

エネトピア専属講師 竹中真理子
管理栄養士 / 野菜ソムリエ
テーブルコーディネーター 
エコ・クッキングナビゲーター

●各料理教室は予告なく変更になる場合があります。●ご応募多数の場合、抽選し後日当選者のみおハガキを郵送します。●定員に空きがある場合は、〆切日以降でもお受けしますので、お気軽にお問合せください。
●お申込みは、1組3名さままでとさせていただきます。●ホームページからもお申込みできます。（キッズクッキングクラブは除く）●2日前～当日のキャンセルにはキャンセル料が発生します。

お子さまの台所デビュー応援します!!

～はじめの一歩～キッズクッキングクラブ

子連れでも気兼ねなく料理を習いたい。育児の合間に手早くできる料理を作りたい。こんなママ達のための教室です。

m
en

u ・白菜とつくねのスープ
・ほうれん草のごまあえ m

en
u ・台湾まぜそば　・大根パイ

・青菜と牡蠣の炒め物
・タピオカとあずきの豆花（トウファ）

m
en

u ・筑前煮
・白あえ
・しめ卵のお吸い物

ぽかぽかおうちごはん なんちゃって台湾料理

Piatto Kitchen × エネトピアプラザ　コラボ企画

米粉おうちおやつの会

しっとりガトーショコラ

竹中真理子講　師 500円参加費

4～5人定　員

子育てママもしくはプレママ対　象

お申込み締切日 ①②1.19（土）

●アレルギー等の確認の為、お子さまの保護者ご自身でお申込みください。

竹中真理子講　師

800円参加費

5才～小学生対　象

お申込み締切日 12.26（水）

12.26（水）

脱・マンネリレシピ宣言

とっておきレッスン＆とっておきサタデー

お申込み締切日

石田優花講　師

2,000円参加費お申込み締切日 1.12（土）
Piat to  K i tchen主宰  まえたよしえ氏講　師

4,000円（4号直径12cm）参加費

卵・乳製品不使用なのに、しっとりと食べ応えの
あるケーキです。今年のバレンタインにぜひ。

日本の誇るべき「お米」。その粉末「米粉」を使って、どなたで
も簡単にできる「おうちおやつ」をご紹介します。

（金）1.18（土） 10:00～13:001.12

（日） 10:00～12:301.27

（水）  11:00～13:002.6

（水）23 （木）＆24 （土）19
10:30～13:30

竹中真理子講　師

1,500円参加費

12.26（水）

お申込み締切日

一人で一から作るパン教室。

一 一 パンクラブ

バジルウインナーブレッド
トマトジュースを使った生地がウインナーと
バジルにとてもよく合います。

お一人で「計量」から「焼き上げ」まで仕上げていただく、
手ごねスタイルのレッスンです。初心者でも安心！！

（日）1.20 （火） 10:00～12:3022

原則デモン
ストレーショ
ン形式です。

子育て応援！子連れで行ける料理教室 mama’s Kitchen『ハレとケ』※この教室に限りキャンセル料はいただきません。
※お一人ずつのお申込みとなります。

新登場
TAKE OUTTAKE OUT

EAT IN

EAT IN

（水）1.30① ②

EAT IN

年末年始の営業について　　　　　　　　　　　　は休館させていただきます12.28（金）～1.7（月）

0570-04-8833 www.salute-withgas.jp鳥取市片原5丁目503

営業時間 9:00～17:00（休館日：月曜・GW・盆・年末年始）enetopia plaza 至 

市
役
所

enetopia plaza鳥取西
中学校

醇風小学校

ぽかぽかぬくぬく体感dayぽかぽかぬくぬく体感day
1.20（日）  9:00～17:00

イベントホール

エネトピアプラザでは1日限定のぽかぽかぬくぬくセールを開催します。
スポーツチャンバラ教室、とんぼ玉教室などの体験イベントや豚汁の試食もあります！

皆さまのお越しを是非お待ちしております。

初心者の方は基礎から学べま
す。全員で協力して相手と戦う
ゲームなどで協調性も養えます。

採りたて旬野菜の販売をいたします。

スポーツチャンバラで
体を温めよう！

エネルギーゾーン

子育て応援セール

古民家

古民家入口場　所

要電話予約予約方法

化繊の服装はお避けください。
（綿のエプロンをご用意します。）

その他

9:00~、10:30~、12:30~、14:00~、15:30~、終了
（各回とも2人までとします。）

体験時間

1,500円体験費

1回70～90分（作製30分、徐冷40分、+α）所要時間

対　象 小学5年生以上（小学生は保護者同伴とします。）

トンボ玉を作ろう
～世界でただひとつ、あなただけのトンボ玉～

水分、手ぬぐい（動きやすい服装と靴でご参加ください。）

無料参加費

（公社）日本スポーツチャンバラ協会　インストラクター講　師

持ち物

時　間 13:30～15:30（随時）

無料！（無くなり次第終了）
その他ランチ、ドリンク、デザートもご用意しています。

ガスストーブ・ガスファンヒーターの特価品販売

モデルルーム

具だくさん豚汁の試食

館内通路

館内通路イベント

野菜販売

ちびりぃぽっけ展
それぞれ異なる魅力を持った3人のハンドメイド作家がひとつひとつ真心込めてつくりあげた
作品を展示致します。寒い日々の中でもほっこりと暖かい気持ちになれるような可愛い作品た
ちが多数お待ちしております。是非あなただけの特別を見つけに来てください。

MAILY（フェルト作家） /  chibico（編み物作家） /  M,poket（粘土作家）出展者

～ちいさな手しごと展～

子育てパスポートをご提示の方は
ガス機器が最大50％OFF！

体験

体験

展示
販売

まだ間に合う！

※展示販売もしています。
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春
菊

風
邪
予
防
に
嬉
し
い

β
カ
ロ
テ
ン
が
豊
富

風
味
の
強
さ
は

葉
っ
ぱ
で
見
分
け
る

冬
が
旬
な
の
に
、「
春
の
菊
」と
書

く
の
は
、春
に
菊
に
似
た
黄
色
い

花
を
咲
か
せ
る
か
ら
な
の
だ
そ
う
。

春
菊
に
は
、β
カ
ロ
テ
ン
が
多
く

含
ま
れ
て
い
ま
す
。β
カ
ロ
テ
ン

は
、体
内
で
ビ
タ
ミ
ン
Ａ
に
変
わ

り
、皮
膚
や
粘
膜
を
丈
夫
に
し
、

免
疫
力
を
高
め
る
働
き
が
あ
る

の
で
風
邪
の
予
防
に
も
っ
て
こ

い
！
そ
れ
に
加
え
て
、カ
ル
シ
ウ

ム
、マ
グ
ネ
シ
ウ
ム
、リ
ン
、鉄
分

な
ど
の
ミ
ネ
ラ
ル
が
豊
富
な
の
も

嬉
し
い
で
す
ね
。

ま
た
、春
菊
特
有
の
香
り
は
自
律

神
経
に
作
用
し
て
、胃
腸
の
働
き

を
助
け
る
効
果
も
あ
る
と
言
わ

れ
て
い
ま
す
。

色
が
鮮
や
か
で
、茎
か
ら
葉
先
ま

で
し
っ
か
り
と
ハ
リ
が
あ
る
も
の

が
い
い
で
す
ね
。ま
た
、茎
の
下
の

ほ
う
ま
で
葉
が
よ
く
つ
い
て
い
る

の
は
、元
気
な
証
拠
！
茎
は
、太

い
も
の
よ
り
、や
や
細
め
の
方
が

柔
ら
か
く
て
美
味
で
す
よ
。

葉
が
広
く
ギ
ザ
ギ
ザ
が
浅
い
も
の

は
、苦
味
や
香
り
が
穏
や
か
。反

対
に
、切
れ
込
み
が
深
い
も
の
は
、

風
味
が
強
い
の
で
、好
み
に
よ
っ

て
選
り
分
け
る
と
い
い
で
す
ね
。

春
菊
を
買
っ
て
き
た
ら
、ま
ず

ざ
っ
と
水
洗
い
を
し
て
水
分
を
与

え
ま
し
ょ
う
。傷
ん
で
い
る
葉
は

取
り
除
い
て
お
く
と
い
い
で
す
ね
。

●
冷
蔵
保
存

乾
燥
は
大
敵
！
濡
れ
た
新
聞
紙

で
く
る
ん
で
ビ
ニ
ー
ル
袋
な
ど
に

入
れ
て
、冷
蔵
庫
に
立
て
て
保
存

が
ベ
ス
ト
で
す
。

●
冷
凍
保
存

塩
を
入
れ
た
熱
湯
で
30
〜
45
秒

程
度
固
め
に
下
茹
で
し
、す
ぐ
に

冷
水
で
し
め
、水
気
を
良
く
切
っ

て
か
ら
、小
分
け
し
て
ラ
ッ
プ
に

包
み
冷
凍
庫
へ
。使
う
時
は
、和

え
物
や
お
ひ
た
し
な
ら
自
然
解

凍
、み
そ
汁
な
ど
に
入
れ
る
場
合

は
凍
っ
た
ま
ま
で
も
O
K
で
す
。

冷
蔵
保
存
の
場
合
は

乾
燥
対
策
を

食
卓
を
彩
る
今
月
の
レ
シ
ピ
【
料
理
：
エ
ネ
ト
ピ
ア 

竹
中
真
理
子
】

春菊と桜えびのかき揚げ

春菊
桜えび
白ごま
小麦粉
冷水
揚げ油

洗った春菊を葉と茎にわけ、よく水気を切っておく。（茎はみそ汁などに使う）
ボウルに春菊の葉、桜えび、白ごま、小麦粉を入れて混ぜ合わせ、冷水を加える。
揚げ油を170℃に熱し、カリッと揚げる。（天ぷら油温度調節機能を使うと安心です）
すり鉢に桜えびと塩を入れ、細かくなるまで擂る。

100g
20g

大さじ3
90g

1/2カップ

【えび塩】
桜えび
塩

5g
10g

材料（4人分）

つくり方
01

03
04

01 02 03

02

茎は捨てずに、
みそ汁などに使
いまわせます。
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