








おいしいりんごで作る
カルシウム + 食物繊維 りんごのパンプリン

よらんか舎では
３月頃まで様々なりんごが
並びます！
ぜひお買い求めください。

　今年は、夏に高温やまとまった雨がありましたが、台風が来
なかったこともあり品質が良く、糖度も秋の天候に恵まれ平均
で15度台後半としっかりと甘みのあるりんごが実りました。

第1８回 佐渡産りんご「ふじ」の
  果実品評会＆表彰式12/6 12/9

品評会審査（12/6）

表彰式（12/9）

最優秀賞 柴原 寿美 さん（真野）

須田 勝洋 さん（新穂）

佐々木 正雄 さん（真野）
髙野 　浩 さん（新穂）

有限会社 齋藤農園 さん（新穂）
優秀賞 奨励賞

出典： JミルクWEBサイト「ミルクレシピ」 より

❶．�食パンは耳つきのまま２cm角に切る。りんごはよく洗って皮つきのまま６
等分し、芯をとって厚さ１cmのいちょう切りにする。フライパンにバター
を溶かしてりんごを弱火で炒め、うすく焼き色がついたら砂糖25gを加える。
汁気がなくなるまで煮てレモン汁をかける。

❷．�ボウルに卵、砂糖25g、牛乳、バニラエッセンスの順に入れて混ぜ、万能こし
器で一度こす。耐熱皿にバター（分量外）を塗り、食パンとりんごを交互に重ね、
卵液を少しずつ加える。

❸．�アルミホイルをかぶせ、あらかじめ温めておいたオーブントースターで10
分焼く。さらに、アルミホイルをはずして２〜３分、焼き色をつける。あら熱
が取れたら、粉糖をふる。

作り方

材 料（4人分）

食パン（8枚切り） �������������  2枚
りんご ����������������������������  1個
バター �����������������������������  5g
砂糖 ������������������������������  50g

レモン汁 ���������������  小さじ1/2
卵 ����������������������������������  4個
牛乳 ��������������������������� 200ml
バニラエッセンス �����������  少々
粉糖 ������������������������������  少々

佐渡りんご
活用レシピ★
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旬旬今
月
の

の食材の食材

品種別
特徴

保存方法

○紅はるか
・追熟によって甘味が格段に増します！
・表面から蜜が出ていると甘みが強いです
・焼き芋はねっとり甘く、干し芋の原料にも使われます
○安納芋
・甘みが強くねっとりしていて焼き芋に向いています
・炊飯器で蒸すレシピもあり、意外に扱いやすいです
○パープルスイートロード
・甘さは控えめでも人気の品種です
・オススメはさつまいもチップス！
・色味で使うのもGOODです！

☆炊飯器で焼きイモ☆
１．皮付きのさつまいもを炊飯器の釜に入れる。
２．《ホクホクにしたいとき》
　　水を１カップ入れ、普通モードで炊飯スタート。
３．かたいようならもう一度スイッチを入れ、５分ずつ様子をみる。
４．《ねっとりにしたいとき》
　　さつまいもを炊飯釜に入れ、水を３合目盛りくらいまで入れたら、玄米モードで炊飯スタート。
５．少量作る場合は、途中で蓋を開けて、竹串をさし、良さそうなら炊飯ストップしてください。

よらんか舎
今月の逸品

煮物、酢の物に、『れんこん』
佐渡産れんこんがよらんか舎で手に入ります！
ごぼうや人参、大根等と一緒に煮物を作るなら、
よらんか舎で全部揃えてみませんか。

　 店舗情報 　
冬野菜・果物が続々登場！
出荷情報はブログをチェック！！

� 佐渡産野菜はよらんか舎で♪

１月の販売数トップ５
１ 長ねぎ（ポン酢で炒め物も！）

２ キャベツ（ポトフ、鍋物に！）

３ 大根（サラダ、みぞれ鍋に！）

４  さつまいも（スイーツ作りに！）

５  りんご（朝食にプラス！）

あま～い焼き芋が美味しい季節。よらんか舎の焼き芋はもう食べましたか？
子どもにも人気なさつまいもの特集です！！

あなたもさつまい
も名人！

さつまいも特
集

・さつまいもは実は、寒さに弱い野菜です
　基本的には常温保存ですが、５℃以下になる場合は冷蔵庫の野菜室へ！
・１本ずつ新聞紙等で包んでポリ袋に入れると良いですよ
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