
News Letter 

従業員のコラム 

いつもお世話になっておりま

す。(株)澤建築名古屋オフィス

の高岡です。 

今年はとっても寒いですね。各

地でかなり積雪量が多いので

はないでしょうか。そしてオミク

ロンが大流行していますので、

コロナと風邪と両方に気を付け

たいですね。 

そんなこともあってか、玄関手

洗いが流行っております。リ

フォームにて後付けされる方が

多いです。 

裏面にも詳しくご紹介しますの

で、ご検討中の方は是非ご一報

ください!(^^)! 

まだまだ寒いので、みなさん対

策してよく食べ

て健康な身体

で免疫力を高

めましょう(*^^)v 

2022年2月10日発行 

 

日時：3月19日10時～16時 

場所：日進市岩崎台(SEED) 

ご予約はお電話かメールにて♪ 

・来場記念品プレゼント！ 

 消臭木、ミニまな板、ハンドクリー 

 ム、ハウス模型、粗品タオル 

・成約時50万円割引き！ 

・新規お客様ご紹介・ご予約でクオカー 

 ドプレゼント！ 

是非ご紹介ください★☆ 



   

   

       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

    旬素材の簡単レシピ 

かきのクリームシチュー 4人分 

◆材料 

かきのむき身 500g 

玉ねぎ 1と1/2 個 

小松菜 300g 

生クリーム 1カップ 

洋風スープの素（チキン・固形） 1個 

塩・こしょう・バター・小麦粉・油 

 

◆作り方 

①ボールにかきを入れ、水1カップ、

塩小さじ2を加えて手でよく混ぜ合わ

せる。水を何度か替え、かきを1個ず

つ洗ってざるに上げ、塩、こしょう各

少々をふる。 

②玉ねぎを縦半分に切って縦に薄

切りにする。小松菜は長さ4cmに切

る。  

③フライパンにバター大さじ2を中火

で熱し、かきに小麦粉を薄くつけな

がら入れる。両面を各1分ずつ焼い

て取り出し、フライパンをさっと洗っ

て水けを拭く。 

④油大さじ2を中火で熱し、玉ねぎを

入れて、焦がさないよう混ぜながら

約10分炒める。  

⑤水1/2 カップ、スープの素、塩小さ

じ1/3、こしょう少々を加え、中火で

約5分煮る。 

⑥かき、生クリームを加え、再び煮

立ったら小松菜を入れ、混ぜながら

2～3分煮つめる。 

⑦仕上げに味をみてたりなければ

塩、こしょう各少々で調整したら出来

上がり♪ 
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TOTOさんから発売中の、【きれい除菌水】。 

水道のところに除菌水が噴射されます。別で除菌ボトルなどを置かずに済みます。忘れる

こともありません。歯ブラシって、雑菌がすごく繁殖する場所です。わざわざアルコールに

つけ置きする方は少ないと思います。毎回この除菌水でさっと流して置いておけば除菌完

了です。トイレも、流す

たびに雑菌が舞いま

す。ふたを閉めてから

流せば、除菌しながら

流してくれるので毎回き

れいな状態でキープで

きます。掃除の回数も

減るかもしれませんね。

シャワートイレのノズル

も除菌してくれます。 


