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○材料（４皿分）
ハウス食品
 「140g  完熟トマトのハヤシライスソース　ボロネーゼハヤシ」 …… 1/2箱
牛豚ひき肉 ……………………………………………………………… 250g
なす …………………………………………………………………………１本
パプリカ（黄） …………………………………………………………… 1/2個
トマト ……………………………………………………………………中１個
玉ねぎ …………………………………………………………………中1/2個
水 …………………………………………………………………………100㎖
サラダ油 ………………………………………………………………大さじ１

○調理方法
❶玉ねぎはみじん切りにする。なすは1㎝の厚さの半月切りにする。パプリ
カは小さめの一口大に切る。トマトはざく切りにする。

❷フライパンにサラダ油を熱し、①のなすを入れて炒める。全体に油が回
り、焼き色がついたらいったん取り出す。

❸②のフライパンに必要なら油（分量外）をたし、①の玉ねぎを入れて、しん
なりするまで焦げつかないように中火～強火で約2分炒める。さらに、ひ
き肉、①のパプリカ、トマトを加えて肉に火が通るまで約3分炒める。

❹水を入れ、弱火～中火で加熱し、沸騰したらいったん火を止め、ルウを割
り入れて溶かす。

❺再び弱火～中火にかけて、かき混ぜながら約2分加熱する。②のなすをも
どし入れ、ひと煮立ちさせる。

調理時間 25分 １皿分 288kcal

野菜を加えてもおいしい！

なすとパプリカの
　　　ボロネーゼハヤシ

○材料（４皿分）
ハウス食品「ごちレピライス＜タコライスソース＞」
………………………………………………1/2箱
牛豚ひき肉 ………………………………… 300g
玉ねぎ（みじん切り） …………………中1•1/2個
サラダ油 ………………………………… 大さじ1
水 ………………………………………… 100㎖
【トッピング】
レタス（1㎝角）…………………………… 2～3枚
トマト（1㎝角）………………………………… 1個

○調理方法
❶大きめのフライパンにサラダ油を熱し、
玉ねぎがしんなりするまで、焦げつかな
いように中火～強火で約4分炒める。さ
らに、ひき肉を加えて火が通るまで約3
分炒める。

❷水を入れて沸騰したらいったん火を止
め、ルウを割り入れて溶かす。

❸再び火にかけ、約2分かき混ぜながら加
熱する。

❹皿にごはん、③のタコライスソースを盛
り、レタス、トマトなどをのせる。

調理時間 20分 １皿分 318kcal

ワンディッシュメニュー♪ “ごちレピライス”

フライパンで簡単！ タコライス
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○材料（４人分）
S&B「ワンミートディッシュ  ミートライスソース」
……………………………………1/2箱（86g）

合いびき肉 ……………………………… 350g
水 ……………………………………… 200㎖
白飯 ……………………………………… 500g
スライスチーズ（とろけるタイプ） ……… 4枚
溶き卵 …………………………………… 4個分

○調理方法
❶ひき肉を強火で焼き色がつくまで炒める。
❷水を加え、沸騰したら火を止め、ルウを割り
入れてよく溶かす。

❸再び弱火でとろみがつくまで煮込む。
❹いったん火を止め、白飯を加えて混ぜてフ
ライパン全体に平らに広げる。
❺上にチーズを敷き、溶き卵を流し入れ、フタ
をして弱火でお好みの半熟具合に卵が固ま
るまで蒸し焼きする。

調理時間 15分 １人分 685kcal

ミートライスソースとご飯を混ぜて卵を流し入れるだけの時短メニュー！

フライパン丸ごとオムライス

フ
ラ
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!

ワ ン パ ン 料 理
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ワ ン パ ン 料 理

身近な食材を上手に使って、平日の夜や忙しい時に使えるレシピを集めました。
ぜひお好きなメニューを選んで、家族と一緒に食べてみてください。

フライパンひとつで作る

ワンパン料理 節約レシピ
簡単・ヘルシーな

&

ココロもおなかも大満足!　ハレスタおすすめレシピ10選
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○材料（４人分）
白米 ………………………………… 2合
あさり …………………………… 150g
えび ……………………………… 中4尾
鶏もも肉 ……………… 1/2枚（150g）
玉ねぎ ……………………………1/2個
ピーマン …………………………… 1個
パプリカ（赤） ……………………1/2個
オリーブオイル ……………… 大さじ2
S&B おろしにんにく………… 小さじ1
S&B サフラン………………ひとつまみ
コンソメ（顆粒） ……………… 大さじ1
塩 ……………………………………適量
S&B ホワイトペッパー（パウダー）…適量
レモン ……………………………… 1個

○調理方法
❶あさりは砂抜きをしておく。サフランは水
600㎖（分量外）に20分ほどつけて色出し
し、サフラン水を作っておく。玉ねぎはみじん
切りに、ピーマンとパプリカは種を除き、1㎝
幅の細切りにする。鶏肉はひと口大に切り、
えびは背ワタと殻を除き、それぞれ、塩、ホワ
イトペッパーを振っておく。

❷フライパンにオリーブオイル、おろしにんに
くを入れて火にかけ、にんにくの香りが立っ
たらあさり以外の具材を炒める。えび、ピー
マン、パプリカは炒めた後、いったん取り出
す。

❸白米を入れてひと混ぜし、サフラン水、コン
ソメを加えて強火にし、沸騰したら弱火にし
てあさりを加え、ふたをして15～20分炊く。

❹ふたを取り、えび、ピーマン、パプリカを飾り
つけ、20秒程度強火で水分を飛ばしたら火
からおろし、レモンを添えて出来上がり。

調理時間 45分 １人分 453kcal

スペイン・バレンシア地方発祥のサフランが決め手の米料理！

フライパンひとつで
簡単パエリア

○材料
　（直径20㎝のフライパン　1枚分）
森永製菓
「森永ホットケーキミックス」………1袋（150g）
卵（Ｍサイズ） …………………………… 1個
牛乳 …………………………………… 100㎖
オリーブオイル（又はサラダ油）
　　 …………………………… 大さじ1・1/2
 
お好みの野菜 …………………… 100g程度
バター …………………………………… 10g
塩 ………………………………………… 少々
こしょう ………………………………… 少々

○調理方法
❶ボールに卵・牛乳・オリーブオイルを入れて
泡立て器で混ぜ合わせ、森永ホットケーキ
ミックスを加えてさっくり混ぜる。
❷余ってしまった野菜を、包丁でひと口大の
大きさに切る。

❸フライパンにバターを入れて弱火で熱し、
野菜を炒め、塩・こしょうで味をつけた後、
①のボールに混ぜ合わせる。

❹フライパンに③を流し入れ、弱火でフタをし
て約5分焼く。

❺焼き色を確認し、キツネ色になったらひっく
り返し、同様にフタをして約10分焼き、竹串
をさして生地がつかなければできあがり。

つい余ってしまった野菜を救済！

おやさいケークサレ

○材料（４皿分）
ハウス食品
「ごちレピライス＜ガパオソース＞」……1/2箱
豚ひき肉 ………………………………300g
玉ねぎ（みじん切り） ………… 中1・1/２個
サラダ油 ………………………… 大さじ１
水 …………………………………… 100㎖

【トッピング】
卵 …………………………………………4個
パプリカ（赤）（食べやすい大きさに切る）
　　　　 ………………………………1/4個
サラダ油 ………………………… 大さじ１

○調理方法
❶大きめのフライパンにサラダ油を熱し、
玉ねぎがしんなりするまで、焦げつかな
いように中火～強火で約４分炒める。さ
らに、ひき肉を加えて火が通るまで約３
分炒める。

❷水を入れて沸騰したらいったん火を止
め、ルウを割り入れて溶かす。

❸再び火にかけ、約２分かき混ぜながら加
熱する。

❹皿にごはん、③のガパオソースを盛り、目
玉焼き、炒めたパプリカをのせる。

調理時間 20分 1皿分 432kcal

ワンディッシュメニュー♪ “ごちレピライス”

フライパンで簡単！ ガパオ

○材料（２人分）
スパゲッティ …………………… 200g
絹ごし豆腐 ………………………… 1丁
玉ねぎ ……………………………1/4個
スライスベーコン ………………… 3枚
卵黄 ………………………………… 2個
パルメザンチーズ …………… 大さじ2
S&B おろしにんにく………小さじ1/2
S&B ブラックペッパー（あらびき）
　　　　　　　　　 ………………適量
塩 ……………………………………適量
オリーブオイル ……………… 大さじ1

○調理方法
❶絹ごし豆腐は泡だて器で滑らかにつぶす。玉ね
ぎは薄切りにする。ベーコンは1㎝幅に切る。
❷鍋にたっぷりの湯を沸かし塩を多めに入れてス
パゲッティをゆでる。

❸フライパンにオリーブオイルとおろしにんにくを
入れて火にかけ、軽く炒めて香りが立ったら、玉
ねぎを加えて透き通るまで炒め、続いてベーコ
ンを加えて炒める。
❹ゆで上がったスパゲッティを③に入れ、軽く全体
を混ぜ、絹ごし豆腐と粉チーズを加えて混ぜ手
早く火を通し、卵黄を加えて軽く混ぜる。器に盛
り、ブラックペッパーをたっぷり振る。

調理時間 30分 １人分 696kcal

絹ごし豆腐を使ってカルボナーラ風に仕上げた、ヘルシーなパスタ！

ヘルシーお豆腐カルボナーラ風
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○材料（３人分）
丸美屋 「麻婆豆腐の素」「トロミ粉」……各1回分
豆腐 ……………………… 1丁（350～450g）
もやし…………………… 1/2袋（100～130g）

○下ごしらえ
　豆腐は1.5㎝角に切る。
　トロミ粉は大さじ2（30㎖）の水で溶き、トロミ粉液を作る。
　もやしは水洗いし、水気を切る。

○調理方法
❶フライパンに油大さじ1を入れて強火で熱し、もやしをサッと
炒める。もやしに火が通ったらいったん火を止める。

❷フライパンにもやしが入った状態で、丸美屋「麻婆豆腐の素」
１回分、水180㎖（１カップ弱）、豆腐を入れて火をつけ、中火
で軽く混ぜながらひと煮立ちさせる。

❸いったん火を止め、トロミ粉液をよくかき混ぜてから少しずつ
まわしかけ、全体を混ぜ合わせる。
❹再度火をつけ、中火で全体を混ぜながら煮込み、トロミをつけ
る。最後にお好みで長ねぎを散らします。

調理時間 10分 1人分 434kcal

もやし入り麻婆豆腐

も
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○調理方法
❶豚肉は長ければ4～5㎝長さに切る。
❷【Ａ】を合わせてもみ込み、【Ｂ】をまぶし、180℃の油で色よく
揚げる。

❸器に盛り付け、レタスとレモンを添え、お好みで五香粉をふる。

調理時間 15分 1人分 274kcal

豚肉のから揚げ

サラダ油……………………………………適量（揚げ用）  　　　
レタス ……………………………………………… 適宜
レモン……………………………………………… 適宜
S&B 五香粉（ウーシャンフェン）

○材料（２人分）
豚こま切れ肉………………………………………150g
　　S&B おろしにんにく …………………小さじ1/4
　　S&B おろししょうが……………………小さじ1/4
　　酒 ………………………………………… 小さじ1
　　醤油 ……………………………………… 小さじ1
　　李錦記　オイスターソース ……………… 小さじ2
　　S&B ブラックペッパー（あらびき）………… 少々
　　溶き卵…………………………………… 1/2個分

A

　　薄力粉 ………大さじ2
　　片栗粉 ………大さじ1
　　白ごま………大さじ1/2
B
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○材料（６皿分）
ハウス食品「230g  バーモントカレー＜中辛＞
　　　　　　　　　　　60周年パッケージ」…… 1/2箱
豚肉（ばら）（薄切り）………………………………… 250g
にんじん…………………………………………… 中1/4本
じゃがいも …………………………………………… 中２個
キャベツ……………………………………………… 1/4個
サラダ油………………………………………………大さじ１
水 …………………………………………………… 750㎖

○調理方法
❶豚肉、にんじん、じゃがいもは一口大に切る。キャベツは外葉
と、芯と芯に近い白い部分はせん切りにする。葉の部分はざく
切りにする。

❷厚手の鍋にサラダ油を中火で熱し、①のせん切りにしたキャ
ベツを入れて広げ、動かさずにそのまま約１分焼く。上下を返
してさらに１分焼きしんなりしたら、豚肉、にんじん、じゃがいも
を加えてよく炒める。
❸水を加えて沸騰したらあくを取り、①のキャベツの葉を加え
て、弱火～中火で具材が柔らかくなるまで約１５分煮込む。

❹いったん火を止め、ルウを割り入れて溶かし、再び弱火で時々
かき混ぜながらとろみがつくまで約１０分煮込む。

調理時間 40分 1皿分 336kcal

キャベツのシン・カレー
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▷丸美屋食品ホームページ

www.marumiya.co.jp
▷丸美屋食品公式インスタグラム

@marumiya_jp

進化を続けるふりかけ３ブランドから、期間限定品＆コラボ品が登場!

A I
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G
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C

B

E

〈おいしさの秘密〉

〈おいしさの秘密〉
牛肉の独特な風味と甘辛さで、他の肉系
ふりかけでは替えのきかない、“唯一無二
“の肉系ふりかけの「すきやき」。食べると
口の中で音がするほどのサクサク食感が
たまりません。「すきやき」を構成するメイ

「すきやき」60周年を
記念したコラボ商品！

A.フリーズドライ牛肉そぼろ
牛肉素材の風味を活かしたそぼろ

B.ふっくら牛肉そぼろ
ふっくら食感で、牛肉の風味を楽しめるそぼろ

C.すきやき顆粒
サクサク食感で、醤油と砂糖の割下の味わ
いを再現

D.白ごま
プチプチ食感と香ばしい風味

E.味付ごま
サクサク食感と甘辛い味わい

F.ふっくらたまごそぼろ
ふっくら食感で、たまごの風味と鮮やかな見た
目を楽しめる

G.サクサクたまご顆粒
サクサク食感で、たまごのコクが感じられる

H.味付のり
甘辛い味付けと香ばしいのりの香り

 I .ビーフエキス顆粒
口どけが良く、口に入れた瞬間に牛肉の旨味と
塩味を感じる

混ぜ込みわかめ
〈すき焼き風〉

わかめごはんをベースに、甘旨い割
下の味付けをした牛すき焼きそぼ
ろを合わせました。140円（税込）
発売期間：2024年3月31日まで

期間
限定

35th Anniv�s�y

通常の「すきやき」と「のりたま」に加え、牛
肉そぼろが２倍以上の「ぎゅうぎゅうすきや
き」と、たまごそぼろが３倍以上の「たまの
りたま」の小袋計６袋セット。130円（税込）
発売期間：2023年9月30日まで

ふりかけ食べ比べ すきやき＆のりたま

期間
限定

60th Anniv�s�y

ソフトふりかけ 〈すき焼き風〉
甘辛い味付けの牛肉そぼろとたま
ごそぼろを合わせたすき焼き風の
味付けです。隠し味に長ねぎの風味
をきかせました。130円（税込）

新発売

25th Anniv�s�y

ンの素材は、９種類。牛肉そぼろやビーフ
エキスが醸し出す独特な牛肉の風味や、醤
油と砂糖の割下を想起させる甘旨い味わ
いなど、素材が絶妙なバランスでブレンド
されています。

35年たった今では、シェアNo.1※になっています。わかめの他、若菜、梅じ
その３種類から、現在では20種類以上にバリエーションが増えました。

「混ぜ込みわかめ」

1.彩りと食感をとことん追求
適度な厚みときれいな緑色、そして良い香りを持ったわかめ
に育つよう、育成条件や収穫時期にこだわっています。

2.おいしさ長持ち、わかめのチカラ
わかめは水分で戻りやすく、ごはんにもすぐなじみます。冷め
ても磯の風味や旨味が移るからおいしくなるんです。

3.「大きめ具材」で素材の味と食感を閉じ込める
素材の味を楽しめるよう、具材を大きく加工し、具材にギュッと味
を閉じ込めます。具材がごはんの水分を吸収し、本来の味を再

※インテージSCI調べ おむすび・混ぜ込み用ふりかけ市場（2021年1月～2022年10月）の購買金額シェア

〈おいしさの秘密〉

25年前の発売当時はしそ、おかか、わかめの３種類でしたが、現在は約20
種のアイテムがあります。

1.しっとりやわらか食感
大釜で丁寧に炊き上げることで、”しっとりやわらか”に仕上
げ、手作りのおかずやお惣菜・佃煮のように手間暇をかけた
おいしさを表現しています。調味料を染み込ませる浮かし煮
方法を採用することで、しっとりやわらかな食感を実現してい
ます。

2.丸美屋独自の大釜製法で丁寧な味付け
素材原料に調味料を順番に加え、大釜で加熱しながら調味す
る、家庭での手作りに近い製造方法で、味付け。ごはんとの相
性抜群です。

1988（昭和63）年 発売

「すきやき」
1963（昭和38）年 発売

「ソフトふりかけ」
1998（平成10）年 発売

9種類の素材と絶妙なブレンド比
率

ホームページやインスタグラムでは商品情報やアレンジレシピを公開中

「のりたま」をはじめ、数多くのロングセラー商品を発売している丸美屋食品。
長年、愛され続けている３ブランド「すきやき」「混ぜ込みわかめ」「ソフトふりかけ」の
おいしさの秘密を紐解くとともに、周年を記念した限定商品やコラボ商品を紹介します。

2023年、おかげさまで「すきやき」60周年、
「混ぜ込みわかめ」35周年、「ソフトふりかけ」25周年を迎えました。

HISTORY 

記念ロゴを配した
新デザイン♪

「ふりかけ」ヒストリー
肉系ふり

かけとし
て

　　　　
　　トッ

プを独走！！

「のりたま」に続く商品として1963年に発売。家庭の食卓に牛

肉が登場する機会が少ない中、高級メニューの「すきやき」の味

をふりかけで手軽に楽しめるように開発し、大ヒットしました。

BRAND
1

BRAND
2

BRAND
3

今年で発売60年を迎えた「すきやき」。
また、「混ぜ込みわかめ」は35年、「ソフ
トふりかけ」は25年を迎えました。
これらを記念して「すきやき」を軸とし
た、商品ブランドの垣根を超えたコラ
ボレーションアイテムが登場します。

開 発
秘 話








