
6日間のご利用で

驚きの価格‼

【ヨシケイアプリはこちらから】【ヨシケイアプリはこちらから】
ご注文の方法はコチラご注文の方法はコチラ

通しのご利用は
「カテゴリー」の
一番下にある

「Good楽バリュー」で
ご注文ください。

1日ごとご利用の場合は3桁の番号を記入欄に、まとめて
ご利用の場合は希望する日数の記入欄にご記入ください。

Good楽
バリューラック

Special Menu
スペシャル メニュー

9,880円
（税込）

7,730円
（税込）

6,180円
（税込）

11,930円
（税込）

9,360円
（税込）

7,470円
（税込）2人用

3人用

4人用

月〜金 月〜土5日間 6 日間

保管してください

裏面は
レシピスマホで見られる

レシピはこちら
スマホで見られる
レシピはこちら

Monday

11●11/ 月
1,220円2人用

1日ごとメニュー番号

1,530円3人用

1,950円4人用

297
298
299

1,270円2人用
1日ごとメニュー番号

1,590円3人用

2,020円4人用

197
198
199

【お申込書での注文】【お申込書での注文】

本日分は前日
お届けです。
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フライパンでもOK

味付けは麺つゆとカレールウで

とっても簡単♪

最後に加える牛乳で

クリーミーな仕上がりに！

味付けは麺つゆとカレールウで

とっても簡単♪

最後に加える牛乳で

クリーミーな仕上がりに！

今回は秋の
味覚

舞茸
のおまけ付

き！

まろやかカレー鍋
～〆はうどん＆チーズで～

Saturday

16●11/ 土

プチママプチママ

プチママプチママ プチママプチママ

プチママプチママ

Tues day

12●11/ 火
1,380円2人用

1日ごとメニュー番号

1,770円3人用

2,280円4人用

397
398
399

Wedne s day

13●11/ 水

1,270円2人用
1日ごとメニュー番号

1,590円3人用

2,030円4人用

497
498
499

Thurs day

14●11/ 木
1,390円2人用

1日ごとメニュー番号

1,740円3人用

2,220円4人用

597
598
599

Friday

15●11/ 金

1,810円2人用
1日ごとメニュー番号

2,260円3人用

2,890円4人用

697
698
699

今週の
推し！！

~11/11週限定 ~~11/11週限定 ~
カット野菜使用メニューから厳選！カット野菜使用メニューから厳選！

1日ごとでのご利用 OK！！

5日間6日間はさらにお得！！
各メニュー記載の料金表をご確認ください。

WEBは
23：59まで

ご注文
締切日11

2024 11週 11 6水

通常価格　6,530円

通常価格　8,220円

通常価格　10,500円

通常価格　8,340円

通常価格　10,480円

通常価格　13,390円

特別
価格

特別
価格

特別
価格

特別
価格

特別
価格

特別
価格

楽定番楽定番

Cut Meal
カ ッ ト ミ ー ル 

（月〜金） （月〜土）

日ごとよりも
通し利用が
断然オトク！！

鶏そぼろごはん
具だくさん舞茸豚汁

パワーもりもり！
ポーク野菜炒め
すくい豆腐のとろとろかにかまあん

豚肉の西京みそ漬焼き
くずし豆腐の三色あえ・
水菜の和風スープ

辛くない！
麻婆豆腐
レンチン蒸し鶏の棒々鶏

氷温造り
さばの塩焼き
ビーフン入り五目炒め

天丼のたれ
で簡単調味

の

お手軽そぼ
ろごはん♪

ほんのり甘
い炒り卵と

鶏ひき肉の
そぼろが相

性抜群です
！

天丼のたれ
で簡単調味

の

お手軽そぼ
ろごはん♪

ほんのり甘
い炒り卵と

鶏ひき肉の
そぼろが相

性抜群です
！

ひき肉＆葱
入りの

オリジナル
麻婆ソース

で簡単♪

小さなお子
さまでも食

べられる

辛くない麻
婆豆腐です

！

ひき肉＆葱
入りの

オリジナル
麻婆ソース

で簡単♪

小さなお子
さまでも食

べられる

辛くない麻
婆豆腐です

！

脂ののった
さばの塩焼

きは

ごはんとの
相性◎！

パリッとし
た皮から、

旨味があふ
れ出ます。

脂ののった
さばの塩焼

きは

ごはんとの
相性◎！

パリッとし
た皮から、

旨味があふ
れ出ます。

西京漬けの
素でカンタ

ン調理！

コクとやさ
しい甘み、

焼いた時の
香ばしさが

たまらない
♪

西京漬けの
素でカンタ

ン調理！

コクとやさ
しい甘み、

焼いた時の
香ばしさが

たまらない
♪

若鶏モモ肉

1.5倍に増量
！！

Good楽 Special！
Good楽 Special！

特製下味
用

たれ付き
！

具入り麻
婆

ソース付
き！ 棒々鶏

ソース付
き！ 西京漬け

の

素付き！

天丼の
たれ付き

！

カレールウ

(甘口 )付
き！麺つゆ

付き！

味付けは生
姜の風味が

きいた

特製下味用
たれにおま

かせで、

パパッと簡
単♪

味付けは生
姜の風味が

きいた

特製下味用
たれにおま

かせで、

パパッと簡
単♪

調理時間

約 分15
調理時間

約 分15
調理時間

約 分20

調理時間

約 分20
調理時間

約 分35

調理時間

約 分15

カレーは
甘口！！

冷蔵で
お届け！



カット済

カット済

カット済

カット済

カット済

カット済

❶ごぼう…表面をこすり洗いし
　（皮が少し残る程度でOK！）
　斜め切り→水にさらす
　大根、人参…いちょう又は半月切り
　青菜…ざく切り

❷鍋にだし汁、❶（青菜以外）、舞茸をほぐしながら
　入れて煮立て、豚肉を加えてアクを取り、
　蓋をして中火で煮る(目安として2人用約6分)。

❸溶き卵にAを加えて混ぜ、フライパンに入れて
　3～4本の菜箸を使ってかき混ぜ、炒り卵を作る。

❶青菜…ざく切り
　かに風味かまぼこ…フォークで裂く

❷鍋にA、❶を入れて蓋をして
　中火で煮る(目安として2人用約2～3分)。

❸豚肉…ポリ袋にたれと共に入れてもむ

❹玉葱…薄切り、人参…細切り
　にら…ざく切り

❺豆腐は耐熱器にのせ、ラップをかけずに
　電子レンジで加熱する
　(目安として1パック約2分30秒)。
　水気をきり、スプーンですくって盛る。

❻ ❷に火が通ったら、一度火を止め、
　 よく混ぜた水溶き片栗粉
　 (同量の水で溶く)を全体に入れて
　 混ぜ、再び煮立たせ、
　 とろみがついたら豆腐にかける。

❼フライパンに油を熱して豚肉、玉葱、
　人参、もやしを炒め、
　にらを加えてさっと炒め、
　塩、こしょうで味を調える。

本紙がレシピと
なりますので、

大切に保管ください。

株式
会社ヨシケイ埼玉
〒359-0014  埼玉県所沢市亀ヶ谷249-1〒359-0014  埼玉県所沢市亀ヶ谷249-1

0120-29-62110120-29-6211
（当社休日、営業時間外は留守番電話でお受けいたします）（当社休日、営業時間外は留守番電話でお受けいたします）

（月曜日から金曜日10:00〜16:00）（月曜日から金曜日10:00〜16:00） ※電子レンジは500Wを目安にしております。機種により加熱時間が異なりますのでご注意ください。　
※カット済野菜でお届けする商品は緑色で表示してあります。
※栄養価は、　　…エネルギー、　　…蛋白質、　　…脂質、　　…炭水化物、　　…食塩相当量にて掲載してあります。
※アレルギー物質表示／お届け商品の特定原材料8品目（小麦、乳成分、卵、そば、落花生、えび、かに、くるみ）を●印にて表示してあります。　
※赤文字の調味料はご家庭でご用意ください。　※各メニューの消費期間はお届け日の翌々日となります。

エ 蛋 脂 炭 塩

11/11㊊
材料

レンチン蒸し鶏の棒々鶏
辛くない！麻婆豆腐11/13㊌

作
り
方

材料
2人用 3人用 4人用

11/15㊎

すくい豆腐のとろとろかにかまあん

パワーもりもり！
ポーク野菜炒め 11/12㊋

作
り
方

2人用 3人用 4人用

11/14㊍

11/16㊏

材料

材料

西京漬けの素
まろやかな甘みと味噌の風味・コクが
特長の西京漬けの素。
味噌と甘酒の相性が抜群です。

作り方 材料

作り方

作り方

エ 蛋 脂 炭

塩

391kcal　　23.5ｇ　　20.2ｇ　　31.9ｇ
3.3ｇ ●具入り麻婆ソース…小麦使用
 ●棒々鶏ソース…小麦使用

下
ご
し
ら
え

手 

順

❶豚肉…西京漬けの素をもみ込む

❷サニーレタス…ちぎる

❸フライパンに油を熱して豚肉を焼き、
　火が通ったら、❷と共に盛る。

❶ミニトマト…くし形切り
　貝割大根…根元を切って半分に切る
　豆腐…軽く水気を切る→粗くくずす

❷食べる直前に❶を味付けポン酢で
　あえる。

❶人参…細切り
　水菜…ざく切り

❷鍋にA、人参を入れて煮、
　水菜を加えてさっと煮る。

本日分は前日お届けです。

調理時間

約 分20

辛
く
な
い
！
麻
婆
豆
腐

レ
ン
チ
ン
蒸
し
鶏
の
棒
々
鶏

作り方

豚肉の西京みそ漬焼き

作
り
方

材料
2人用 3人用 4人用

豚
肉
の
西
京
み
そ
漬
焼
き

く
ず
し
豆
腐
の
三
色
あ
え

水
菜
の
和
風
ス
ー
プ

豚切り落とし肉
西京漬けの素
油
サニーレタス
又葉野菜(冷蔵)

200ｇ
2袋
大1/2
適量

300ｇ
3袋
大2/3
適量

400ｇ
4袋
大1
適量

豆腐
ミニトマト(冷蔵)
貝割大根(冷蔵)
味付けポン酢

1ﾊ ｯ゚ｸ
2コ
1/2ﾊ ｯ゚ｸ
適量

1ﾊ ｯ゚ｸ
3コ
1ﾊ ｯ゚ｸ
適量

1 1/2ﾊ ｯ゚ｸ
4コ
1ﾊ ｯ゚ｸ
適量

水菜(冷蔵)
人参(冷蔵)
だし汁
塩
しょうゆ
みりん

1/4ワ
30ｇ
300ml
小1/4
大1/2
小1

1/3ワ
40ｇ
450ml
小1/3
大2/3
大1/2

1/2ワ
60ｇ
600ml
小1/2
大1
大2/3

エ 蛋 脂 炭

塩

332kcal　　28.6ｇ　　17.0ｇ　　18.9ｇ
3.6ｇ

材料

まろやかカレー鍋
～〆はうどん＆チーズで～

エ 蛋 脂 炭

塩

669cal 　　42.2ｇ　　34.1ｇ   　 49.8ｇ
3.9ｇ ●麺つゆ…小麦使用●カレールウ(甘口)…小麦、乳成分使用
  ●牛乳…乳成分使用●ゆでうどん…小麦使用
  ●ナチュラルチーズ…乳成分使用

くずし豆腐の三色あえ・
水菜の和風スープ

作
り
方

ま
ろ
や
か
カ
レ
ー
鍋
　
～
〆
は
う
ど
ん
＆
チ
ー
ズ
で
～

❶鍋に分量の水を入れて火にかける。

❷人参…半月又いちょう切り
　玉葱…くし形切り
　白菜…ざく切り
　えのき茸…根元を切ってほぐす
　ウインナー…切り目を入れる

❸ ❶の鍋に麺つゆ、❷を入れて煮立て、
　 鶏肉を加えて、 アクを取り、
　 蓋をして中火で煮る
　 (目安として2人用約7～10分)。

❹ ❸に火が通ったら一度火を止め、
　 カレールウを加えて溶かし、
　 再び弱火にかけて牛乳
　 (お好みで加減)を加えてさっと煮る。

❺鍋あとはうどん、チーズを加えて
　チーズが溶けるまで煮る。

若鶏モモ
角切り肉

ウインナー

えのき茸(冷蔵)

白菜(冷蔵)

玉葱

人参(冷蔵)

水

麺つゆ

カレールウ(甘口)

牛乳

ゆでうどん
(200ｇ)(冷蔵)

ナチュラルチーズ

300ｇ

2本

1/2袋

200ｇ

小1コ

40ｇ

500ml

1袋

40ｇ

100ml

2玉

30ｇ

450ｇ

3本

1袋

300ｇ

小1コ

60ｇ

750ml

1 1/2袋

60ｇ

150ml

2玉

40ｇ

600ｇ

4本

1袋

400ｇ

1コ

80ｇ

1000ml

2袋

80ｇ

200ml

3玉

60ｇ

【For Kids】
小さなお子さまには、具材を小さめに
切ることで食べやすくなります。

牛乳は火加減が強いと分離することが
あるので、注意しながら加熱しましょう。

貝割大根はさっとゆでることで、
辛みがやわらぎます。

今回は豚汁に舞茸が入って
グレードアップ！！

1.5倍！

ビーフン入り五目炒め

氷温造り
さばの塩焼き

作
り
方

材料
2人用 3人用 4人用材料

作り方

さ
ば
の
塩
焼
き

ビ
ー
フ
ン
入
り
五
目
炒
め

具だくさん舞茸豚汁
鶏そぼろごはん

作
り
方

鶏
そ
ぼ
ろ
ご
は
ん

具
だ
く
さ
ん
舞
茸
豚
汁

作り方
2人用 3人用 4人用材料

材料

❶鶏肉…厚みを均一にして耐熱器にのせ、
　酒を振ってラップをし、電子レンジ加熱
　(目安として80ｇ約2分30秒)→冷ます

❷チンゲン菜…食べやすく切る
　人参…短冊切り
　もやし…軽く洗って
　チンゲン菜、人参と共に耐熱器にのせて
　ラップをし、電子レンジ加熱
　(目安として2人用約3分30秒)
　→水気をきる

❸にら…ざく切り

❹豆腐…水気をきり、
　大きめのさいの目切り

❺フライパンに麻婆ソース、
　豆腐、にらを入れて火にかけ、
　ソースをからめながら炒める。

❻鶏肉は細かく裂き、❷と共に盛り、
　棒々鶏ソースをかける。

具入り麻婆ソース

豆腐

にら(冷蔵)

2袋

1ﾊ ｯ゚ｸ

1/5ワ

3袋

1 1/2ﾊ ｯ゚ｸ

1/4ワ

4袋

2ﾊ ｯ゚ｸ

1/3ワ

若鶏ムネ肉

酒

もやし(冷蔵)

チンゲン菜(冷蔵)

人参 (冷蔵)

棒々鶏ソース

80ｇ

少々

100ｇ

1株

40ｇ

2袋

120ｇ

少々

150ｇ

1株

60ｇ

3袋

160ｇ

少々

200ｇ

2株

80ｇ

4袋

具入り麻婆ソース
合いびき肉の旨みとスライス葱の
風味がきいています。
豆腐を加えて温めるだけで
とっても簡単。

棒々鶏ソース
ごまの風味をきかせた、
コクのあるソース。

〆はチーズカレーうどんを
お楽しみください♪
スープの量が少ない場合は水を足し、
お好みでしょうゆやみりんで
味を調えてからうどんを加えましょう。

天丼のたれ
醤油をベースにかつおの風味を
きかせた天丼のたれ。

エ 蛋 脂 炭

塩

374kcal　　31.0ｇ　　22.7ｇ　　16.4ｇ
3.3ｇ ●特製下味用たれ…小麦使用
 ●かに風味かまぼこ
 　…小麦、卵、かに使用

特製下味用たれ
おろし生姜が香る和風醤油だれです。

豚切り落とし肉

特製下味用たれ

もやし(冷蔵)

玉葱

人参(冷蔵)

にら(冷蔵)

油

塩、こしょう

200ｇ

2袋

150ｇ

小1コ

30g

1/5ワ

大1/2

少々

300ｇ

3袋

200ｇ

小1コ

40g

1/4ワ

大2/3

少々

400ｇ

4袋

300ｇ

1コ

60g

1/3ワ

大1

少々

1ﾊ ｯ゚ｸ

2本

1/4ワ

100ml

小1

小1

少々

小1

1 1/2ﾊ ｯ゚ｸ

2本

1/3ワ

120ml

大1/2

大1/2

少々

大1/2

2ﾊ ｯ゚ｸ

3本

1/2ワ

160ml

大2/3

大2/3

少々

大2/3

豆腐

かに風味かまぼこ

青菜(冷蔵)

水

鶏がらスープの素

しょうゆ

塩、こしょう

片栗粉

A

パ
ワ
ー
も
り
も
り
！
ポ
ー
ク
野
菜
炒
め

す
く
い
豆
腐
の
と
ろ
と
ろ
か
に
か
ま
あ
ん

調理時間

約 分20
エ 蛋 脂 炭

塩

353kcal　　30.1ｇ　　19.7ｇ　　18.0ｇ
3.4ｇ ●天丼のたれ…小麦使用
 ●卵…卵使用

❹ ❸のフライパンの汚れを拭き取り、ひき肉、
　 たれを入れて混ぜ、中火にかけて汁気が
　 少なくなるまで炒りつける。
❺温かいご飯に炒り卵、そぼろを盛り、
　のりを散らす。
❻ ❷に火が通ったら、青菜を加えてさっと煮、
　 みそを溶かし入れる。

鶏ひき肉
天丼のたれ
卵
さとう
塩
刻みのり

200ｇ
2袋
2コ
大2/3
少々
1袋

300ｇ
3袋
2コ
大2/3
少々
1袋

400ｇ
4袋
3コ
大1
少々
2袋

豚コマ
青菜(冷蔵)
ごぼう(冷蔵)
大根（冷蔵）
人参（冷蔵）
舞茸

だし汁
みそ

50ｇ
1/4ワ
50ｇ
100ｇ
30g
1/2パック

400ml
大1 1/3

70ｇ
1/3ワ
70ｇ
150ｇ
40g
1パック

600ml
大2

100ｇ
1/2ワ
100ｇ
200ｇ
60g
1パック

800ml
大2 2/3

[コツ]
卵が少し固まってきたら、フライパンを
ぬれ布巾の上に置き、底を冷ましながら作ると
焦げずにできます。

【For Kids】
野菜を小さく切ればお子さまも
食べやすい♪

大人はご家庭にあるラー油で辛みを
プラスしても♪

調理時間

約 分15

アきくらげ…ぬるま湯につけて戻す

イビーフン…熱湯に約4分つける

❶魚(冷凍の場合は解凍する)は
　グリルで両面を焼く。

❷ビーフン…水にさらし、水気をよくきる

❸ Aを合わせておく。

❹フライパンに油を熱して
　鶏肉、白菜、玉葱、アを炒め、
　野菜がしんなりしたら、
　はさみでざく切りにした にら、
　❷、❸を加えて炒め合わせる。

塩さば
(フィーレ)(100ｇ)

2枚 3枚 4枚

60ｇ

30ｇ

220ｇ

1/5ワ

1/2袋

大1/2

大1 1/3

小1/3

小2/3

小1/4

少々

90ｇ

40ｇ

330ｇ

1/4ワ

2/3袋

大2/3

大2

小1/2

小1

小1/3

少々

120ｇ

60ｇ

440ｇ

1/3ワ

1袋

大1

大2 2/3

小2/3

大1/2

小1/2

少々

若鶏コマ

ビーフン

カット野菜
〈白菜、玉葱〉

にら(冷蔵)

きくらげ

油

酒

鶏がらスープの素

さとう

塩

こしょう

416kcal　　34.7ｇ　　23.7ｇ　　19.2ｇ
2.7ｇ

エ 蛋 脂 炭

塩

《フライパンで焼くポイント》
盛り付けたときに表になる方から
焼き始める。
（染み出た脂は拭き取るとパリっと
焼きあがる）
あまり動かさずに中火でじっくりと
焼き、香ばしい焦げ目がついたら
菜箸やフライ返しでやさしく
ひっくり返す。裏面も同じく。

《フライパンで気軽に焼き魚》
魚を焼く為のクッキングシートや
アルミホイルを使用するのも
おすすめ！

調理時間

約 分15

調理時間

約 分35
調理時間

約 分15

[コツ]
ごぼうの表面をこすり洗いする際は、アルミホイルを
約20cmにカットし、くしゃくしゃにしてから広げ、
ごぼうを包むように軽くこすり、水で流すと簡単です。

A

A

A

水菜の
和風
スープ

くずし
豆腐の
三色あえ

豚肉の
西京みそ漬
焼き


