
News Letter 

従業員のコラム 

新年あけましておめでとうござ

います。(株)澤建築名古屋オ

フィスの高岡です。本年も宜しく

お願い致します。 

2021年はどんな１年でしたで

しょうか？2022年も皆様が素敵

な1年となるよう心からお祈り申

し上げます。 

 

 

 

 

冬の乾燥は大敵で

すよ～～！ 
保湿、してますか？たぶん何よ

りも大切です。乾燥するとしわも

目立ちます。最近やたらとテカリ

が気になり乾燥だと思いたくさ

ん塗りたくっていたら、油分ばか

り塗っていたみたいで水分が足

りず余計テカってしまっていたそ

うです。水分の多いものに変え

たらテカらなくなりました。塗れ

ばいいってもんじゃないんです

よね、難しい・・・ 

ボタニカルハウスは調湿してく

れるので、お肌にも優しいんで

す＾＾(宣伝みたいになっちゃっ

た)是非体感しに来てみてくださ

いね(*^^)v 
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                       牡蠣のクリームシチュー 

                        ◆材料(4人分) 

                        牡蠣のむき身 500ｇ 

                        玉ねぎ 1個と1/2個 

                        小松菜 300ｇ 

                        生クリーム 1カップ 

                        洋風スープの素 1個 

                        塩・胡椒・バター・小麦粉・サラダ油 

                        ◆作り方 

                        ①ボールに牡蠣を入れ水1カップと塩小さじ２ 

                        を加えて手でよく混ぜ合わせる 

②水を何度か替え、下記を１個ずつ洗ってざるに揚げ塩胡椒をふる 

③玉ねぎは縦半分に切って薄切りにして、小松菜は長さ４ｃｍに切る 

④フライパンにバター大さじ2を中火で熱し、牡蠣に小麦粉を薄くつけながらいれて両

面を各1分ずつ焼いて取り出す 

⑤フライパンをサッと洗うか拭くかして、サラダ油大さじ2を中火で熱し玉ねぎを入れ、

焦がさないように混ぜながら10分ほど炒める 

⑥水1/2カップ・スープの素・塩小さじ1/3さじ・胡椒少々を加え中火で5分煮る 

⑦牡蠣・生クリームを加え煮だったら小松菜を入れ２～３分混ぜながら煮詰める。最

後に塩胡椒で味を整えたら完成 

      韓国風すき焼き 

◆材料(4人分) 

牛薄切り肉 600ｇ 

〇ねぎのみじんぎり1/4本・醤油大さじ1 

 しょうがのすりおろし大さじ1 

 白いりごま大さじ1と1/2・塩小さじ1/2 

 コチュジャン大さじ3・ごま油大さじ1と1/2 

にんじん・ねぎ・にら 1本・1束ずつ 

もやし 200ｇ 

卵1～2個 

鶏ガラスープの素 小さじ2 

サラダ油 

◆作り方 

①牛肉は縦２～３等分に切ってボウルに入れ、下味〇の材料を全て入れてもみこむ 

②にんじんは長さを3等分にし皮をむいて細切りにする。ねぎは長さ４ｃｍに切って縦

に４等分、にらは長さ４ｃｍにしてもやしはひげ根を取る 

③熱湯1/2カップと鶏ガラスープの素小さじ２を合わせてスープを作る 

④鉄なべにサラダ油大さじ1を入れたら、肉を5等分にして鍋の中央をあけて放射状

に並べて、野菜を入れてから中央に卵を落とす 

⑤鍋を中火にかけ焦げないようにスープを加えながら煮得たら卵を混ぜて完成 
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当社をまだ知らない、ご新規のお客様をご紹

介頂いた方に・・・ 

HP        Instagram              公式LINE 

※ご新規様がご予約・ご来店していただいた場合に限ります 

紹介者はいないけど見学だけしたいな、という方

も大歓迎です！当社オリジナル製品、消臭木また

はミニまな板を記念品としてプレゼントいたします

♪ご成約された方には、総額から５０万円引い

ちゃいます(*^^*)この機会に是非、紹介だけでも

見学だけでもしにきてみませんか？ 

 


