


ガスコンロは、火力の自動調節や温度調節をはじめ、
定番メニューの自動調理、炊飯機能やグリルタイマーなど、
多彩な便利機能を搭載。料理のレパートリーが広がります。

タッチアンドトライ

エネトピアプラザの
「タッチアンドトライ」開催中
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参加費 500円/お一人さま
人　数 4名さままで
時　間 1時間半程度

エネトピアプラザでは、ガスコンロの便利機能を使った、簡単・時短料理を、
スタッフがわかりやすく教える『最新コンロ体験会「タッチアンドトライ」』を
毎月開催中。楽しく料理をしながら、ガスコンロの便利な機能を学べます。お
一人さまでも、ご家族、ご夫婦、お友達などお気軽にご参加ください。

料理が簡単になるガスコンロ

【メーカー希望小売価格】
384,340円（税込）

RHS71Ｗ31E13RCASTW
【メーカー希望小売価格】
378,180円（税込）

N3S15PWASKSTESC
【メーカー希望小売価格】
371,140円（税込）

PD-963WT-U75GG

■便利な機能の使い方がよくわかり、参加して良かったです。
■アプリ操作で簡単に美味しく、そして見栄えも良いので毎回楽しみです！！
■習った料理を家で作るといつも家族から大絶賛♡

参加者の声

インスタグラムはこちら▶

※メニュー・日程等詳細は、
エネトピアプラザ［インスタ
グラム］［WEBサイト］にて

大好評





材料（2人分） つくり方

鯵とスナップエンドウの南蛮漬け

豆鯵・・・8匹
※大きなサイズの場合は
　食べやすい大きさに切る
スナップエンドウ・・・6つ
玉ねぎ・・・1/2玉
【漬け汁】
　昆布だし・・・100ml
　酢・・・70ml（お好みで量を調節）
　砂糖・・・大さじ4
　醤油・・・大さじ2
　みりん・・・大さじ1
　塩・・・ひとつまみ

片栗粉・・・適量
揚油・・・適量

今月のレシピ  【料理：上級食育アドバイザー  佐々木よしみ】

1　鯵は内臓を取り洗って水分をしっかりと
拭いておく。サイズが大きい場合は骨をとっ
て食べやすい大きさにカットする
2　漬け汁を作る。材料を鍋に入れ加熱する。
一度沸騰してから保存容器にうつしておく。
3　玉ねぎは繊維に沿って薄切りにして、2の
中に先に漬けておく。
4　スナップエンドウのヘタと筋をとる。
5　鍋に揚油を準備し、170℃に温度設定す
る。スナップエンドウを素揚げにして油をきり、
漬け汁に入れる。
6　豆鯵に片栗粉をまぶし、カリッとするまで
揚げる。大きさに合わせて、二度揚げする。揚
がったら一度油を切り、漬け汁に漬け込む。
7　好みのつけ具合でいただく。

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

営業時間 9:00～17:00（休館日：日、月曜・GW・盆・年末年始）

enetopia
plaza
information 今 月 の 料 理 教 室 情 報

●お申込みは先着順です●各教室は予告なく変更になる場合があります
●ホームページからもお申込みできます 3名以上でお申込みの場合はグループレッスンを受付けます。ご相談ください。

Connect with us

@enetopiaplaza_torigas

01 Hana❀sweets  キッズ

［講師］石田優花
［参加費］3,000円
［定員］4名
［対象］5歳～小学生
［申込み締切日］6月8日（土）
［申込み開始日］5月21日（火）

米粉を使ってかんたんもちもちのパンを
作ります。発酵がないので忙しい朝でも
サッと作れちゃいます。

夏野菜の和風スープ
6月15日（土）
10:00～13:00

もちもち
ポンデケージョ

02 一一（ひといち）パン

［講師］石田優花
［参加費］3,500円
［定員］4名
［対象］15歳以上
［申込み締切日］6月19日（水）
［申込み開始日］6月1日（土）

久々登場のカレーパン。発酵中にカレー
フィリングを手作りします。揚げたては
最高！

6月25日（火）26日（水）27日（木）
10:00～13:00

絶品カレーパン

03 タッチアンドトライ

［参加費］500円
［定員］4名
［対象］一般
［申込み締切日］6月6日（木）
［申込み開始日］5月15日(水)

グリルのプレートにメンチカツのタネを
敷き、ノンフライモードで焼きます。簡単
調理で手間なく楽しく作りましょう。

6月8日（土）12日（水）13日（木）
11:00～13:00

キャベツたっぷり
スコップメンチカツ

情報誌「エネトピアン」は、2007年に「Salute with GAS 通信」として
創刊されてから本日まで、地域の皆さまに役立つ情報媒体としての
役割を担ってまいりました。この間に、インターネットやスマートフォンが
普及し、デジタル化に向けて時代が大きく変化しています。そうした中、
「エネトピアン」の在り方・役割を見直し、次号エネトピアン7月号
からは、紙媒体でのお配りを廃止し、WEBのみの掲載に変更する
運びとなりました。

今後は当社のホームページに掲載し、暮らしを豊かにする情報発信を
行うことで、引き続き地域を盛り上げていきたいと存じます。

何卒よろしくお願い申し上げます。

情報誌「エネトピアン」情報誌「エネトピアン」

WEB掲載のお知らせWEB掲載のお知らせ

https://www.enetopia.jp/?cat=24
WEB掲載はこちら



ポキッと折る音が英語で「snap（スナップ）」というのが名前の由来だそう。
食すときは油と一緒に
豆だけでなくサヤの部分も食べられるので、ビタミンC、葉酸、ビタミ
ンB1、ビタミンK、食物繊維、カリウムなど、栄養価がとても高いのが
特徴。栄養素を逃さないためには、油を使ったレシピで、加熱時間を
短くするのがオススメです。

色とハリをチェック！
ガクの鮮やかな緑色は新鮮な証拠、サヤのハリは実が詰まっている
証拠。さらに、サヤにツヤがあり、傷や変色した部分がないのがベス
トです。保存の際は、キッチンペーパーで包んでポリ袋に入れ、空気
を抜いて口を閉じて、冷蔵庫の野菜室へ。できるだけ空気に触れさ
せないのがポイントです。

スナップエンドウ
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