
IM
S
グ
ル
ー
プ
広
報
誌

プ
ラ
ザ
イ
ム
ス

横
浜
旭
中
央
総
合
病
院

あ
さ
ひ
だ
よ
り

A
u
t
u
m

n
 Is

s
u
e
 2

0
2
4

V
o
l.4

3
〒

2
4
1
-
0
8
0
1
 神
奈
川
県
横
浜
市
旭
区
若
葉
台

4
-
2
0
-
1

T
E
L
:0

4
5
-
9
2
1
-
6
1
1
1
（
代
表
）

F
A
X
:0

4
5
-
9
2
2
-
9
4
9
9

Win t e r

2024

IM
S
グ
ル
ー
プ
広
報
誌

プ
ラ
ザ
イ
ム
ス

横
浜
旭
中
央
総
合
病
院

あ
さ
ひ
だ
よ
り

A
u
t
u
m

n
 Is

s
u
e
 2

0
2
4

V
o
l.4

3
〒

2
4
1
-
0
8
0
1
 神
奈
川
県
横
浜
市
旭
区
若
葉
台

4
-
2
0
-
1

T
E
L
:0

4
5
-
9
2
1
-
6
1
1
1
（
代
表
）

F
A
X
:0

4
5
-
9
2
2
-
9
4
9
9

Win t e rW i n t e rW i n t e r

2024

材料材料材料
作り方作り方作り方

エネルギー：エネルギー：エネルギー：306kcal306kcal306kcal
たんぱく質たんぱく質たんぱく質:21.5g:21.5g:21.5g 脂質脂質脂質:8.6g :8.6g :8.6g 食塩相当量食塩相当量食塩相当量:2.4g:2.4g:2.4g

材料材料材料 (2(2(2人前人前人前)))

エネルギー：エネルギー：エネルギー：

AAA

1 1 1 キャベツをキャベツをキャベツを5555555555㎝㎝㎝幅のざく切りにする幅のざく切りにする幅のざく切りにする

2 2 2 さつまいもさつまいもさつまいもさつまいもさつまいもさつまいもさつまいも5555555555㎜㎜㎜幅のいちょう切りにする幅のいちょう切りにする幅のいちょう切りにする幅のいちょう切りにする幅のいちょう切りにする幅のいちょう切りにする幅のいちょう切りにする幅のいちょう切りにする幅のいちょう切りにする幅のいちょう切りにする幅のいちょう切りにする幅のいちょう切りにする幅のいちょう切りにする幅のいちょう切りにする幅のいちょう切りにする幅のいちょう切りにする幅のいちょう切りにする幅のいちょう切りにする幅のいちょう切りにする幅のいちょう切りにする幅のいちょう切りにする

3 3 3 にんじんを皮をむき、いちょう切りにするにんじんを皮をむき、いちょう切りにするにんじんを皮をむき、いちょう切りにするにんじんを皮をむき、いちょう切りにするにんじんを皮をむき、いちょう切りにするにんじんを皮をむき、いちょう切りにするにんじんを皮をむき、いちょう切りにする

4 4 4 えのきは石づきを取り、ほぐしておくえのきは石づきを取り、ほぐしておくえのきは石づきを取り、ほぐしておくえのきは石づきを取り、ほぐしておくえのきは石づきを取り、ほぐしておくえのきは石づきを取り、ほぐしておくえのきは石づきを取り、ほぐしておくえのきは石づきを取り、ほぐしておくえのきは石づきを取り、ほぐしておくえのきは石づきを取り、ほぐしておくえのきは石づきを取り、ほぐしておくえのきは石づきを取り、ほぐしておくえのきは石づきを取り、ほぐしておくえのきは石づきを取り、ほぐしておくえのきは石づきを取り、ほぐしておくえのきは石づきを取り、ほぐしておく

5 5 5 小ネギを小ネギを小ネギを小ネギを555㎜㎜㎜幅に切る幅に切る幅に切る幅に切る幅に切る

6 A6 A6 Aの調味料を混ぜるの調味料を混ぜるの調味料を混ぜるの調味料を混ぜるの調味料を混ぜるの調味料を混ぜるの調味料を混ぜるの調味料を混ぜるの調味料を混ぜるの調味料を混ぜるの調味料を混ぜるの調味料を混ぜる

7 7 7 アルミホイルを敷き、①～④と鮭アルミホイルを敷き、①～④と鮭アルミホイルを敷き、①～④と鮭アルミホイルを敷き、①～④と鮭アルミホイルを敷き、①～④と鮭アルミホイルを敷き、①～④と鮭アルミホイルを敷き、①～④と鮭アルミホイルを敷き、①～④と鮭アルミホイルを敷き、①～④と鮭アルミホイルを敷き、①～④と鮭アルミホイルを敷き、①～④と鮭アルミホイルを敷き、①～④と鮭アルミホイルを敷き、①～④と鮭ををを

のせるのせるのせるのせるのせるのせるのせる

8 8 8 ⑦に調味料をかけ、バターをのせ包む⑦に調味料をかけ、バターをのせ包む⑦に調味料をかけ、バターをのせ包む⑦に調味料をかけ、バターをのせ包む⑦に調味料をかけ、バターをのせ包む⑦に調味料をかけ、バターをのせ包む⑦に調味料をかけ、バターをのせ包む⑦に調味料をかけ、バターをのせ包む⑦に調味料をかけ、バターをのせ包む⑦に調味料をかけ、バターをのせ包む⑦に調味料をかけ、バターをのせ包む⑦に調味料をかけ、バターをのせ包む⑦に調味料をかけ、バターをのせ包む⑦に調味料をかけ、バターをのせ包む

9 9 9 ⑧⑧⑧をフライパンに置き、⑧の半分くらいをフライパンに置き、⑧の半分くらいをフライパンに置き、⑧の半分くらいをフライパンに置き、⑧の半分くらいをフライパンに置き、⑧の半分くらいをフライパンに置き、⑧の半分くらいをフライパンに置き、⑧の半分くらいをフライパンに置き、⑧の半分くらいをフライパンに置き、⑧の半分くらいをフライパンに置き、⑧の半分くらいをフライパンに置き、⑧の半分くらいをフライパンに置き、⑧の半分くらいをフライパンに置き、⑧の半分くらいをフライパンに置き、⑧の半分くらいののの

高さ高さ高さ高さ高さ高さ高さまでまでまで 水を入れ、中火で水を入れ、中火で水を入れ、中火で水を入れ、中火で水を入れ、中火で151515分間蒸す分間蒸す分間蒸す

10 10 10 お皿に移して小ネギをちらして完成お皿に移して小ネギをちらして完成お皿に移して小ネギをちらして完成お皿に移して小ネギをちらして完成

・鮭・鮭・鮭(((無塩無塩無塩))) 160g160g160g
・キャベツ・キャベツ・キャベツ 80g80g80g
・さつまいも・さつまいも・さつまいも・さつまいも・さつまいも・さつまいも 60g60g60g
・にんじん・にんじん・にんじん 40g40g40g40g40g40g40g40g
・えのき・えのき・えのき 40g40g40g40g40g40g40g40g40g40g
・小ネギ・小ネギ・小ネギ 10g10g10g10g10g10g
・有塩バター・有塩バター・有塩バター・有塩バター・有塩バター 10g10g10g
・酒・酒・酒・酒・酒・酒 大さじ大さじ大さじ大さじ大さじ1.51.51.5
・味噌・味噌・味噌・味噌・味噌・味噌 大さじ大さじ大さじ大さじ大さじ1.51.51.5
・砂糖・砂糖・砂糖・砂糖・砂糖 大さじ大さじ大さじ大さじ大さじ1.51.51.5
・みりん・みりん・みりん・みりん・みりん 大さじ大さじ大さじ大さじ大さじ1.51.51.5
・醤油・醤油・醤油・醤油・醤油 小さじ小さじ小さじ小さじ222

材料材料材料



形成外科形成外科形成外科
診察日診察日診察日

お問い合わせお問い合わせお問い合わせ




