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メグリアの 良品！

【料理・レシピ】  トヨタ生協 管理栄養士 

＜鶏肉を使用したメニュー＞
手羽元を使ったチューリップです。ひと手間かけることで「おしゃれ」に
「食べやすく」なります。クリスマスパーティにもおすすめです。

＜おせちリメイク＞
おせちで余った黒豆を使用したマリトッツォです。ふわふわの生クリーム
と黒豆のやさしい甘味がマッチした一品です。

メニューをご紹介

■材料（3人分）
国産 手羽元開き
サラダ油
おろしにんにく　
おろししょうが　
料理酒
味塩こしょう
生卵
小麦粉
片栗粉

････････6本
･････････････････適量

･････小さじ１
･････小さじ１

･･････････････大さじ１
･･･････小さじ１

････････････････････1/2個
･･･････大さじ1と1/2
･･･････大さじ1と1/2

レタス
ミニトマト
マスタード
トマトケチャップ　

････････････････････3枚
････････････････3個
･･･････････････30g

････････30g

■作り方
手羽元の下部（身のない方）から身と骨をはがすようにハサミ
で切り込みを入れたら、身を下から上にめくりあげチュー
リップ状に丸める。
にんにく、しょうが、酒、味塩、卵を肉に漬けこむ（30分）。
片栗粉、小麦粉を混ぜた粉をまぶし180℃の油で揚げる
（6分程度）。
レタスやトマトなどの野菜とケチャップ、マスタードのディップ
ソースを添えて完成。

1.

2.
3.

4.

エネルギー 783kcal 塩分 3.2g

1人あたり2本×3人分

※写真は全てイメージです。※写真は全てイメージです。
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エネルギー 224kcal 塩分 0.2g1人分

黒豆のマリトッツォ

おせちで余った黒豆をおいしくリメイク！

チューリップの唐揚げ

■作り方
パンは軽く焼き色がつくまで焼く。
粗熱が取れたら包丁で上部1/3あたりから、
下部に向かって斜めに切り込みを入れる。
ホイップ、コンデンスミルク、グラニュー糖を混ぜる。
※しっかりと角がたつまで混ぜる。
黒豆の汁を切り、パンに黒豆をしく。
3.のクリームをパンの中に絞り、ナイフで表面を整える。
表面に黒豆をトッピングし、粉糖、きな粉をかけたら完成。

1.
2.

3.

4.
5.
6.

おせち
リメイク
おせち
リメイク

■材料（2人分）
円形のパン
デザートホイップ
コンデンスミルク
グラニュー糖

･･･････････････2個
･･･100cc
･････････8g

･･････････････8g

黒豆
粉糖
きな粉

･･･････････････････････15g
･････････････････････････1g
･･･････････････････････1g

鶏肉
鹿児島県産

イチ
オシ

鶏肉は、良質なたんぱく質を含み、低カロリーで、しかも安価という、たくさんの魅力が詰まった食材
です。たんぱく質が不足してしまうと肌トラブルが増えたり、筋肉量が低下し、骨折やけがをしやすくなる
とも言われています。鶏肉でしっかりとたんぱく質を摂取しておきたいものですね。そのほか、人間の
体内ではつくることのできない必須アミノ酸、ビタミンA、コラーゲンなども豊富に含んでいます。

※参考：生活協同組合連合会 コープ九州事業連合  https://coop-sateto.jp/article/basic_chicken/

鶏肉は魅力がいっぱい！ヘルシ
ー？
高たん

ぱく？

【表紙メグリアバードをさがせ!の答え】①サンタの袋②一番左のツリーの飾り③真ん中のビルの窓④雪だるまのボタン⑤女の子の上着⑥男の子の後ろの光⑦お父さんの頭の後ろの白い電飾
【P12.頭の体操の答え】①雪だるまの帽子②左上の雪の結晶③女の子のブーツの色④男の子の左手⑤犬の背中の模様

組合員の皆さまへ

1日当たり約900枚

売れる人気商品！
1日当たり約900枚

売れる人気商品！
1日当たり約900枚

売れる人気商品！
1日当たり約900枚

売れる人気商品！ メグリア全店商品取り扱い店舗

大きめのパン粉でサクサク！
歯ざわり良くさっぱりしていて、
ぺろりといけちゃうと評判です！
ジャンボサイズ、大満足の
ボリュームです！

ジャンボチキンカツ　ジャンボチキンカツ　
度肝を抜く大きさ！ 食べて美味しい

メグリア名物 手づくり惣菜

1

2

全飼育期間で抗菌性物質を添加
しない餌で育て、安全・安心を
追求しています。
鹿児島の豊かな自然の中、太陽
の光や風が差し込む鶏舎でスト
レス無く育った健康で美味しい
鶏肉です。

我々生産者は、今年の猛暑や大雨等の
想像をはるかに超える天災が続く中、
健康な鶏が育つように飼育管理し、
一羽でも多く皆様の元へお届け出来る
ように一生懸命育てております。
また、コロナ禍のこの様な状況であるからこそ、安全・安心な美味しい鹿児島
若鶏を組合員の皆様に食べていただき、元気になってもらいたいと思います。
そんな『おいがむじょがった鶏（私が可愛がって育てた鶏）』をご賞味いただけ
たら幸いです。

鶏の飼育時のこだわり

「鹿児島育ち」生産者の皆さん

精肉コーナーで取り扱いされている
「鹿児島育ち」の鶏肉を使用した商品 惣菜コーナ

ーで

大好評販売
中！
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2022 Winter


