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※お休みカード 商品が飲みきれず、たまった際や急な外出の際にお使い下さい。
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※１家族１個とさせていただきます。 （有効期限：11月末日）

明治プロビオヨーグルトR-1

チーズとかぼちゃの
ジャック・オー・ランタンサラダ

作り方材料（4人分）

かぼちゃ………………200ｇ
ベーコン………………1枚
玉ねぎ…………………1/8個
明治北海道十勝６Ｐチーズ…2個
マヨネーズ……………大さじ2
塩、こしょう……………各少々

＊付け合わせ
ベビーリーフ…………適量

各125 （税抜）円

今月のレシピ♪ 明治おいしい牛乳 レシピ＊明治おいしい牛乳を使ったレシピはこちら→

明治ヨーグルト レシピ＊明治ヨーグルトを使ったレシピはこちら→

①かぼちゃは皮をむいてひと口大に切ります（かぼちゃの皮は捨てずにとっておき
ます）。ベーコンは1cm幅に切ります。玉ねぎはスライスして水にさらし、水気を
切ります。チーズは1cm角に切ります。
②かぼちゃとベーコンを耐熱皿にのせ、ふんわりとラップをかけて電子レンジで2
～3分加熱します。フォークなどでつぶしてあら熱をとります。
③ボウルに②、玉ねぎ、チーズを入れ、マヨネーズを加えて全体を和えます。塩、こ
しょうで味をととのえます。
④③をジャック・オー・ランタンの形に丸くととのえます。
⑤かぼちゃの皮をラップで包んで電子レンジ加熱してやわらかくし、キッチンばさ
みなどを使ってジャック・オー・ランタンの顔のパーツを作って④に貼りつけます。
⑥⑤を器に盛り、まわりにベビーリーフを添えます。
〈調理のポイント〉
電子レンジの加熱時間は様子を見て調節してください。
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みんなの声（おたより、ご感想）

お待ちしております（*̂ _̂ *）

匿名希望の方はペンネームを

記入下さい。お寄せ頂いた方

の中から毎月10名様に粗品を

プレゼント致します☆

紙面でのご紹介の際、内容を

一部編集する場合がありま

すので、あらかじめご了承下

さい。

栄養成分　１個（112g）当たり
エネルギー：
たんぱく質：
脂質：
炭水化物：
食塩相当量：
カルシウム：

89kcal
3.9g
3.4g
10.8g
0.13g
138mg

『明治ブルガリア ハネ－ヨーグルトＬＢ８１』を
ご愛顧いただいているお客様へ
平素は、株式会社 明治の宅配商品をお取り頂き、誠にありがとうございます。
この度、ご愛顧頂いております「明治ブルガリア ハネ－ヨーグルトLB81」が、
本年10月末をもちまして、販売終了とさせて頂くことになりました。
長い間、格別のお引き立てを賜りまして、誠にありがとうございました。
つきましては、他の宅配専用商品に変更させて頂きます。
※商品によっては変更に伴い、請求金額が変わる可能性がございます。
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ジャック・オー・ランタンに形作った、コロコロチーズがアクセントのかぼちゃサラダ。

エネルギー：138kcal

たんぱく質：3.7g

カルシウム：76mg

食塩相当量：0.7g
栄養価/1人分 調理時間 30分

●小さなジャック・オー・ランタンをいくつか作っても良いでしょう

おばけかぼちゃのプリン

作り方材料（4人分）

かぼちゃ………………200ｇ

＊カラメルソース
グラニュー糖…………50ｇ
熱湯……………………大さじ1

明治おいしい牛乳……80ml
明治北海道十勝純乳脂45…80ml
卵………………………2個
グラニュー糖…………50ｇ

※トッピング用
明治北海道十勝純乳脂45…適量
チョコペン……………適量
クコの実………………適量
かぼちゃの種…………適量

〈下準備〉オーブンを160℃に温めておきます。
①かぼちゃは皮をむいてひと口大に切り、電子レンジで2～3分加熱してなめらか
につぶします。
②カラメルソースを作ります。鍋にグラニュー糖を入れて火にかけ、濃い茶色になっ
たら火からおろして熱湯を加えて混ぜ、熱いうちにココット型に流し入れます。
③ボウルに牛乳とクリーム、卵、グラニュー糖、①を入れて混ぜ合わせ、②に等分に
流し入れます。
④③をバットに並べて容器の半分くらいの高さまで熱湯（分量外）を注ぎ、160℃の
オーブンで20～25分蒸し焼きにします。
⑤あら熱がとれたら、トッピング用のクリームを７分立てにして④の上におばけの
形にのせます。チョコペンで顔を描き、好みでクコの実、かぼちゃの種をのせます。

〈調理のポイント〉
カラメルソースは色が濃くなると苦くなるので、お子さまが食べる場合は淡い茶色
になるように調整してください。

クリームのおばけの下には濃厚なかぼちゃのプリン。
可愛くデコレーションしてみましょう。

エネルギー：287kcal

たんぱく質：5.5g

カルシウム：62mg

食塩相当量：0.1g
栄養価/1人分 調理時間 30分

●クリームをたっぷりのせて立体的なおばけを作っても楽しいです


