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ブイーナは、Vマークの
公式ブランド
キャラクターです。

Vマーク商品は、私鉄系スーパーの共同開発商品です。

プライベートブランド情報誌

●表紙のレシピ 「冷凍野菜で時短！ 8種の野菜入りトマトカレー」P2に掲載
今月の旬鮮レシピ

「肌のダメージ回復レシピ」
「簡単！便利！ 夏休みお手軽レシピ」

管理栄養士が教える 健康レシピ

特別企画「中国菜エスサワダ」総料理長 澤田州平シェフが
 うまい商品だけを本気でジャッジ！

「これが澤田の太鼓判！！」企画

おすすめレシピ満載！
Vマーク ホームページ https://www.v-mark.jp

レシピ検索でさらに便利に！検索
https://www.instagram.com/
vmark.2021/

Vマーク公式instagram

今月は夏休みに
ぴったりのメニュー
がいっぱい！

各130g

ポテトチップス

のり塩味
うすしお味・

8月特別本体価格
（参考税込 236円）

円218

本体価格 各 （参考税込 各214円）円198本体価格 各 （参考税込 各106円）円98
8月特別本体価格
（参考税込 614円）

円568

8月特別本体価格
（参考税込 290円）

円268

8月特別本体価格
（参考税込 128円）

円118 8月特別本体価格
（参考税込 207円）

円188

100gサラダチキン
50g

桜チップを使った

スライス
スモークサーモン

４５ｇ×３

おいしさひろがる
太ちくわ

４０ｇ

京都産
九条ねぎスライス

香りのよい京都産九条ねぎを
スライスしました。
香りのよい京都産九条ねぎを
スライスしました。

台湾産

（天日塩使用）
塩ゆでえだまめ

豆のおいしさを
際立たせるように
薄塩で仕上げました。

豆のおいしさを
際立たせるように
薄塩で仕上げました。

V マーク今 月のおすすめ品 ※写真はイメージです。
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300gとろけるミックスチーズ
コクとうま味溢れる

コクのあるチーズと
糸引きのよい
チーズをブレンド。

コクのあるチーズと
糸引きのよい
チーズをブレンド。

辛口・中辛・甘口
ビーフカレー
コク仕込み

各200g

キッチンタオル吸水性抜群
１００カット×２ロール

たっぷり使える大容量！
吸水性抜群！
たっぷり使える大容量！
吸水性抜群！

8月特別本体価格 （参考税込 420円）円388

魚の旨味をしっかりと
楽しめるちくわです。
魚の旨味をしっかりと
楽しめるちくわです。

玉ねぎ・にんにく・
チーズと
牛肉のうま味。

玉ねぎ・にんにく・
チーズと
牛肉のうま味。

国産じゃがいもを使用、
パリッと軽い食感。
国産じゃがいもを使用、
パリッと軽い食感。

鶏肉と塩だけで
作りました。
鶏肉と塩だけで
作りました。

じっくりと燻製・熟成させ
風味豊かに仕上げました。
じっくりと燻製・熟成させ
風味豊かに仕上げました。

※お惣菜コーナーにてお求めください。
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本誌に掲載されたVマーク商品は店舗により取り扱いのない商品がございます。また、販売価格・時期が異なる場合がございます。ご了承ください。

Vマーク商品は、私鉄系スーパーの共同開発商品です。

Vマークホームページ https://www.v-mark.jp

Vマーク
お取り扱い店

本誌のすべてについて無断転載、複写、加工使用を禁じます。
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４００ｇ（固形量２４０ｇ）

❶鶏もも肉は一口大に切り、塩、胡椒で下味をつける。
❷玉ねぎは薄切り、にんにくはみじん切りにする。
❸鍋にバターを入れて溶かし、にんにく、玉ねぎを炒める。玉ねぎが透き通った
ら、鶏もも肉を加えて焼き、洋風ミックス（冷凍野菜）を加えて炒め、Ⓐを加え
て煮込む。

❹じゃが芋、カレールゥを加えてとろみがついたら加熱を止める。
❺器にご飯、カレーを盛り付け、仕上げに刻みパセリを振る。お好みで、らっ
きょう、福神漬を添える。

作り方

材　料 （2人分）
鶏もも肉
塩
胡椒
玉ねぎ
にんにく
バター（有塩）

120g
小さじ1/6
少々
1/2個
1片
大さじ1

洋風ミックス
（冷凍野菜）
カレールゥ
じゃが芋
（下ゆで野菜）
ご飯

150g

40g
約120g

2膳分

カットトマト
水
●飾り
刻みパセリ
●付け合わせ
らっきょう、福神漬

200g Ⓐ
150cc Ⓐ

少々

手軽に野菜をたっぷり食べられる！

肌のダメージ回復レシピ
食材を組み合わせて、栄養を効率的に。

管理栄養士が教える

　
夏
の
日
差
し
は
、
知
ら
な
い
う
ち
に

お
肌
に
ダ
メ
ー
ジ
を
与
え
て
い
ま
す
。

免
疫
力
低
下
や
疾
病
を
引
き
起
こ
す
こ

と
も
あ
る
の
で
、
こ
の
時
期
は
体
の
内

部
か
ら
も
ケ
ア
を
行
い
ま
し
ょ
う
。

　
肌
の
ダ
メ
ー
ジ
回
復
に
欠
か
せ
な
い

の
は
ビ
タ
ミ
ン
A
、
C
が
豊
富
な
緑
黄

色
野
菜
。リ
コ
ピ
ン
が
多
い「
ト
マ
ト
」、

β
カー
ロ
テ
ン
豊
富
な
「
に
ん
じ
ん
や

ブ
ロ
ッ
コ
リ
ー
」
は
油
と
一
緒
に
！ 

こ
れ
ら
の
野
菜
は
シ
ミ
の
も
と
に
な
る

メ
ラ
ニ
ン
生
成
を
防
ぎ
ま
す
。

　
ト
マ
ト
は
体
の
渇
き
を
止
め
、
水
分

を
補
い
、
体
の
熱
を
冷
ま
し
て
く
れ
ま

す
。
生
は
も
ち
ろ
ん
加
工
食
品
を
利
用

す
れ
ば
料
理
の
幅
も
広
が
り
ま
す
ね
。

　
最
後
に
、
タ
ン
パ
ク
質
は
健
康
な
肌

作
り
に
は
欠
か
せ
な
い
栄
養
素
。
野
菜

か
ら
ビ
タ
ミ
ン
を
摂
取
し
な
が
ら
、
タ

ン
パ
ク
質
も
組
み
合
わ
せ
て
！ 

食
材

を
組
み
合
わ
せ
る
こ
と
で
、
栄
養
の
偏

り
が
な
い
食
事
を
心
が

け
て
、
肌
の
ダ
メ
ー
ジ

を
回
復
さ
せ
ま
し
ょ
う
。

緑
黄
色
野
菜
と
タ
ン
パ
ク
質
を

セ
ッ
ト
で
摂
ろ
う
！

冷凍野菜で時短！
8種の野菜入りトマトカレー
（ブロッコリー、カリフラワー、にんじん、ヤングコーン、いんげん、じゃが芋、トマト、玉ねぎ）

5種類の野菜を使いやすいよう
カットしました

洋風ミックス
彩り豊かな

完熟カットトマト

使いやすい
サイコロ状

イタリア南部収穫の
完熟トマトを使用しました

３００ｇ

レシピ監修／管理栄養士 棚橋伸子
日々ヘルシーで美味しい料理を研究中。毎日の生活で実践できる、カロリーオフのアイデアを
ご紹介します。フードスタイリスト、国際薬膳師、ビジネスサプリメントアドバイザー、 野菜ソムリエ。
雑誌や新聞、TVなどで活躍中。

健康レシピ

625kcal
（1人分）

1.2g
（1人分）

作り方のポイント

玉ねぎは、短時間で火
が通り、口当たりが柔
らかくなるように、薄
切りにします。

カロリー 塩分

..................................

15分

  お家でカンタン薬膳レシピ！

うまい商品だけを本気でジャッジ！
味・価格・品質の三拍子が揃った逸品！
うまい商品だけを本気でジャッジ！
味・価格・品質の三拍子が揃った逸品！
うまい商品だけを本気でジャッジ！
味・価格・品質の三拍子が揃った逸品！

大きなあさりが
GOOD! 中華の
アレンジにも
使いやすい！

旨みと
あまみが
たっぷり
詰まった
味わいが
GOOD！

あっさりだけど
コク、深みのある
スープがちぢれ麺と
絡んで相性抜群！

掲載されたVマーク商品は店舗により取り扱いのない商品がございます。本誌に掲載されたVマーク商品は店舗により取り扱いのない商品がございます。ご了承ください。 12
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背ワタ取り済みで
すぐ使えます

４５０ｇ

小麦の
北海道産

４３２ｇ

四国産の
すじ青のりを使用

鰹・昆布だしの
香りとうま味

山芋入り
お好み焼粉

４００ｇ

四国産
青のり

２．５ｇ

コクのある
プレーンタイプです

ベビーチーズ

４個入（５４ｇ）

しっとりとくちどけ良く、
ミミまでやわらかな
食パンです

ほんのり甘い

プレーン

小麦畑の恵み

８枚

北海道産小麦を使用し、
もっちりとした食感の麺に仕上げました

焼そば

使いやすい大きさの

むきえび
ぷりぷり食感！　

（めん１３５ｇ×３、粉末ソース９ｇ×３）

レシピ監修／管理栄養士　棚橋伸子

調理時間、カロリー、塩分の目安を示しています。

み
ん
な
が
喜
ぶ
、

夏
休
み
ご
飯
を
作
ろ
う
。

おなじみの材料や調味料を使って
楽しみながら作れる夏休みメニュー。
子どもも大人も大満足です。

おなじみの材料や調味料を使って
楽しみながら作れる夏休みメニュー。
子どもも大人も大満足です。

399kcal
（1人分）

1.4g
（1人分）

作り方のポイント

焼そばの麺は、全
体にこんがりと焼
き色がつき、香ば
しくなるまで焼き
ましょう。

材　料 （2人分）

焼そば
むきえび（冷凍）
酒
胡椒
卵
　

 

2玉
120g
小さじ1
少々
2個 

ニラ
油
片栗粉
ごま油
長ねぎ
　

 

1/2束
小さじ2
大さじ1
小さじ1
10cm

水
鶏がら
スープの素
塩

 

200cc Ⓐ
小さじ1 Ⓐ

小さじ1/4 Ⓐ

（2人分）

❶鶏むね肉は一口大にそぎ切り
にし、塩、胡椒で下味をつける。
❷Ⓐを混ぜ合わせ、衣を作る。
※衣に炭酸水を使用すると、衣の
水分が抜けやすくなり、カラっ
とした仕上がりになります。
❸鶏むね肉に❷の衣をまとわせ、
170～180℃の油で揚げる。
❹器に盛り付け、青のりをかけ、
くし型に切ったレモンを添え
る。

作り方

材　料

鶏むね肉（皮なし）
塩
胡椒
油（揚げ用）
青のり
●飾り
レモン

200g
小さじ1/4
少々
適量
少々

適量

お好み焼粉
炭酸水 又は 水

大さじ5 Ⓐ
80cc Ⓐ

うま味が入ったお好み焼粉を使った、和風フリッターです！

カロリー

塩分

塩分

カロリー

..................................

 カリッとふわっと チキンフリッター

❶フライパンを温め、焼そばをほぐしなが
ら炒め、こんがりと焼き色がつき、香ばし
くなるまで焼く。
❷むきえびは解凍し、酒と胡椒で下味をつ
け、キッチンペーパーなどで水気を除く。
❸ニラは3～4cm丈に切り、卵は割りほぐ
す。長ねぎは白髪ねぎにし、水にさらして
水気を切る。
❹フライパンに油を入れ温め、❷のむきえ
びを炒める。Ⓐを加え、ひと煮立ちした
ら、同量程度の水（分量外）で溶いた水
溶き片栗粉を加えてとろみをつける。卵
をかきたまになるように回し入れ、ニラを
加えてひと混ぜし、ごま油を加える。
❺器に❶の焼そばを盛り、❹のあんをか
け、白髪ねぎを添える。

作り方

お好みでお酢をかけても美味しく
さっぱりと召し上がれます！

手間を
かけずに
できる！

15分

ニラかきたまの
えび塩あんかけ
焼そば

今月の レシピ旬 鮮

（2人分 4個）

❶食パンは耳の部分をカットし、
麺棒などを使用して薄くのば
す。
❷❶にマヨネーズを塗り、縦半分
に切ったベビーチーズ、ホール
コーンをのせ、隙間ができない
ように包む。包み終わりは爪楊
枝などでとめる。
❸フライパンを温めバターを溶
　かし、❷のパンの包み終わりの
　部分を下にして焼きはじめ、全
体にこんがりと焼き色がついた
ら取り出し、爪楊枝をはずして
器に盛り付ける。
❹お好みでケチャップをかけ、彩
りにパセリを添える。

作り方

材　料

食パン（8枚切）
マヨネーズ
べビーチーズ　

4枚
大さじ1
4個

ホールコーン
バター（有塩）
ケチャップ

大さじ４
大さじ１
適量

●飾り
パセリ 少々

バターのふんわりとした香りが良く、サクッと食べられます！

 食パンで作る！ コーンチーズロールパン

0.9g（1個分）塩分

夏休みお手軽レシピ
簡単！便利！

178kcal（1個分）カロリー

2.0g（1人分）塩分369kcal（1人分）カロリー20分

15分

旬 ニラ

旬 とうもろこし

本誌に掲載されたVマーク商品は店舗により取り扱いのない商品がございます。ご了承ください。 34



背ワタ取り済みで
すぐ使えます

４５０ｇ

小麦の
北海道産

４３２ｇ

四国産の
すじ青のりを使用

鰹・昆布だしの
香りとうま味

山芋入り
お好み焼粉

４００ｇ

四国産
青のり

２．５ｇ

コクのある
プレーンタイプです

ベビーチーズ

４個入（５４ｇ）

しっとりとくちどけ良く、
ミミまでやわらかな
食パンです

ほんのり甘い

プレーン

小麦畑の恵み

８枚

北海道産小麦を使用し、
もっちりとした食感の麺に仕上げました

焼そば

使いやすい大きさの

むきえび
ぷりぷり食感！　

（めん１３５ｇ×３、粉末ソース９ｇ×３）

レシピ監修／管理栄養士　棚橋伸子

調理時間、カロリー、塩分の目安を示しています。

み
ん
な
が
喜
ぶ
、

夏
休
み
ご
飯
を
作
ろ
う
。

おなじみの材料や調味料を使って
楽しみながら作れる夏休みメニュー。
子どもも大人も大満足です。

おなじみの材料や調味料を使って
楽しみながら作れる夏休みメニュー。
子どもも大人も大満足です。

399kcal
（1人分）

1.4g
（1人分）

作り方のポイント

焼そばの麺は、全
体にこんがりと焼
き色がつき、香ば
しくなるまで焼き
ましょう。

材　料 （2人分）

焼そば
むきえび（冷凍）
酒
胡椒
卵
　

 

2玉
120g
小さじ1
少々
2個 

ニラ
油
片栗粉
ごま油
長ねぎ
　

 

1/2束
小さじ2
大さじ1
小さじ1
10cm

水
鶏がら
スープの素
塩

 

200cc Ⓐ
小さじ1 Ⓐ

小さじ1/4 Ⓐ

（2人分）

❶鶏むね肉は一口大にそぎ切り
にし、塩、胡椒で下味をつける。
❷Ⓐを混ぜ合わせ、衣を作る。
※衣に炭酸水を使用すると、衣の
水分が抜けやすくなり、カラっ
とした仕上がりになります。
❸鶏むね肉に❷の衣をまとわせ、
170～180℃の油で揚げる。
❹器に盛り付け、青のりをかけ、
くし型に切ったレモンを添え
る。

作り方

材　料

鶏むね肉（皮なし）
塩
胡椒
油（揚げ用）
青のり
●飾り
レモン

200g
小さじ1/4
少々
適量
少々

適量

お好み焼粉
炭酸水 又は 水

大さじ5 Ⓐ
80cc Ⓐ

うま味が入ったお好み焼粉を使った、和風フリッターです！

カロリー

塩分

塩分

カロリー

..................................

 カリッとふわっと チキンフリッター

❶フライパンを温め、焼そばをほぐしなが
ら炒め、こんがりと焼き色がつき、香ばし
くなるまで焼く。
❷むきえびは解凍し、酒と胡椒で下味をつ
け、キッチンペーパーなどで水気を除く。
❸ニラは3～4cm丈に切り、卵は割りほぐ
す。長ねぎは白髪ねぎにし、水にさらして
水気を切る。
❹フライパンに油を入れ温め、❷のむきえ
びを炒める。Ⓐを加え、ひと煮立ちした
ら、同量程度の水（分量外）で溶いた水
溶き片栗粉を加えてとろみをつける。卵
をかきたまになるように回し入れ、ニラを
加えてひと混ぜし、ごま油を加える。
❺器に❶の焼そばを盛り、❹のあんをか
け、白髪ねぎを添える。

作り方

お好みでお酢をかけても美味しく
さっぱりと召し上がれます！

手間を
かけずに
できる！

15分

ニラかきたまの
えび塩あんかけ
焼そば

今月の レシピ旬 鮮

（2人分 4個）

❶食パンは耳の部分をカットし、
麺棒などを使用して薄くのば
す。
❷❶にマヨネーズを塗り、縦半分
に切ったベビーチーズ、ホール
コーンをのせ、隙間ができない
ように包む。包み終わりは爪楊
枝などでとめる。
❸フライパンを温めバターを溶
　かし、❷のパンの包み終わりの
　部分を下にして焼きはじめ、全
体にこんがりと焼き色がついた
ら取り出し、爪楊枝をはずして
器に盛り付ける。
❹お好みでケチャップをかけ、彩
りにパセリを添える。

作り方

材　料

食パン（8枚切）
マヨネーズ
べビーチーズ　

4枚
大さじ1
4個

ホールコーン
バター（有塩）
ケチャップ

大さじ４
大さじ１
適量

●飾り
パセリ 少々

バターのふんわりとした香りが良く、サクッと食べられます！

 食パンで作る！ コーンチーズロールパン

0.9g（1個分）塩分

夏休みお手軽レシピ
簡単！便利！

178kcal（1個分）カロリー

2.0g（1人分）塩分369kcal（1人分）カロリー20分

15分

旬 ニラ

旬 とうもろこし
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Vmark8月号はいかがでしたか？
情報誌に対するご意見・ご感想をお聞かせください！
Vマーク商品や店舗に関するお声もお待ちしております。

ご意見・
ご感想は
こちら！

応募はInstagramから！
※写真はすべてイメージです。

Vマーク公式instagram

みなさまからの
投稿をお待ちしています！

お弁当

3.5g
（1人分）

塩分

0.0g
（1個分）

塩分

1.0g
（1本分）

塩分

❶辛子明太子は縦長に4等分にする。
❷ちくわは縦に切り込みを入れ、❶を中心
部分に入れる。
❸春巻の皮に大葉をのせ、❷を包む。巻き
終わりの部分は、小麦粉に水（分量外）を
加えたものをのりにしてとめる。
❹180℃に温めた油で、きつね色になるま
で揚げる。
❺油を良く切り、器に盛り付ける。

作り方

❶バナナは薄い輪切りにする。こしあんは
等分に分ける。
❷鍋に湯を沸かし、餃子の皮を茹でる。茹で
たら冷水にとり、1枚ずつバットに広げる。
❸❷の餃子の皮にこしあん、バナナをのせ
て半分に折る。
❹Ⓐを混ぜ合わせ、そこへ❸を入れ、全体
にきな粉をまぶす。器に盛り付け、飾りを
添える。

作り方

❶豚バラ肉は一口大に切る。生姜、長ねぎはぶつ切りにし、豚バラ肉と一緒にⒶに漬
ける。※前日から漬けておくと味がしみ込んで美味しく仕上がります。
❷鍋に❶と材料がかぶる程度の水（分量外）を入れ、豚バラ肉に火が通り、柔らかく
なるまで煮込む。途中、アクが出てきたら取り除く。
※お好みで、八角を一緒に煮込むと本格的な
風味に仕上がります。
❸卵は茹で卵にして殻をむき、Ⓑを入れたビ
ニール袋に入れて味つけする。
❹チンゲン菜は食べやすい大きさに切り、茹
でる。
❺器にご飯を盛り、❷、❹、半分に切った茹で
卵をのせ、糸とうがらしを添える。

作り方

材　料 （2人分） ●焼肉のたれを使って、簡単に味つけできる！

●もちっとした食感の和風スイーツです！

●味がしっかりついているので、ご飯が進みます！
パリッと食感！ 明太ちく

わ春巻

餃子の皮で作る！ 
バナナ入り八つ橋風ス

イーツ 

800kcal
（1人分）

カロリー20分

15分 41kcal
（1個分）

カロリー

83 kcal
（1本分）

カロリー15分

ご飯
豚バラ肉（ブロック）
卵
チンゲン菜

2膳分
200g
2個
１株

焼肉のたれ
酒
生姜
長ねぎ
（青い部分）

大さじ3 Ⓐ
50cc Ⓐ
1片 Ⓐ
約15cm Ⓐ　　

焼肉のたれ
みりん
●飾り
糸とうがらし

大さじ１ Ⓑ
大さじ1/2 Ⓑ

少々　

果汁の甘味と
香味野菜の風味

焼肉のたれ
３種の果汁仕立て

２40ｇ

餃子の皮
こしあん
バナナ
きな粉
シナモンパウダー
砂糖

6枚
40g
1/2本
大さじ2 Ⓐ
小さじ1/2 Ⓐ
小さじ１ Ⓐ

●飾り
バナナ、ミントの葉 適量

こしあん

（2人分 6個）材　料

ほどよい甘さと
なめらかな舌触り

焼いても揚げても
おいしい

北海道常呂町産
小豆使用

３５０ｇ

餃子の皮

２５枚入

春巻の皮
ちくわ
辛子明太子
又は たらこ

4枚
4本
1腹

大葉
小麦粉
（のり用）
油（揚げ用）　　

4枚
少々

適量

程よい肉厚感としなやかな
食感のちくわです

そのままおいしい
ちくわ

４本入

■お弁当に一緒に詰め合わせた具材
　…大葉、いんげんのマヨマスタード和え、
　　厚焼たまご、ミニトマト、ヤングコーン、パセリ

サクッと
仕上がります

春巻の皮

１０枚入

（2人分 4本）材　料

ルーロー飯風 豚バラの
っけ飯

※調理時間の目安は、漬け込みの時間を除く。

焼肉の日 は8/29

バナナの日は8/7

本誌に掲載されたVマーク商品は店舗により取り扱いのない商品がございます。ご了承ください。 56



Vmark8月号はいかがでしたか？
情報誌に対するご意見・ご感想をお聞かせください！
Vマーク商品や店舗に関するお声もお待ちしております。

ご意見・
ご感想は
こちら！

応募はInstagramから！
※写真はすべてイメージです。

Vマーク公式instagram

みなさまからの
投稿をお待ちしています！

お弁当

3.5g
（1人分）

塩分

0.0g
（1個分）

塩分

1.0g
（1本分）

塩分

❶辛子明太子は縦長に4等分にする。
❷ちくわは縦に切り込みを入れ、❶を中心
部分に入れる。
❸春巻の皮に大葉をのせ、❷を包む。巻き
終わりの部分は、小麦粉に水（分量外）を
加えたものをのりにしてとめる。
❹180℃に温めた油で、きつね色になるま
で揚げる。
❺油を良く切り、器に盛り付ける。

作り方

❶バナナは薄い輪切りにする。こしあんは
等分に分ける。
❷鍋に湯を沸かし、餃子の皮を茹でる。茹で
たら冷水にとり、1枚ずつバットに広げる。
❸❷の餃子の皮にこしあん、バナナをのせ
て半分に折る。
❹Ⓐを混ぜ合わせ、そこへ❸を入れ、全体
にきな粉をまぶす。器に盛り付け、飾りを
添える。

作り方

❶豚バラ肉は一口大に切る。生姜、長ねぎはぶつ切りにし、豚バラ肉と一緒にⒶに漬
ける。※前日から漬けておくと味がしみ込んで美味しく仕上がります。
❷鍋に❶と材料がかぶる程度の水（分量外）を入れ、豚バラ肉に火が通り、柔らかく
なるまで煮込む。途中、アクが出てきたら取り除く。
※お好みで、八角を一緒に煮込むと本格的な
風味に仕上がります。
❸卵は茹で卵にして殻をむき、Ⓑを入れたビ
ニール袋に入れて味つけする。
❹チンゲン菜は食べやすい大きさに切り、茹
でる。
❺器にご飯を盛り、❷、❹、半分に切った茹で
卵をのせ、糸とうがらしを添える。

作り方

材　料 （2人分） ●焼肉のたれを使って、簡単に味つけできる！

●もちっとした食感の和風スイーツです！

●味がしっかりついているので、ご飯が進みます！
パリッと食感！ 明太ちく

わ春巻

餃子の皮で作る！ 
バナナ入り八つ橋風ス

イーツ 

800kcal
（1人分）

カロリー20分

15分 41kcal
（1個分）

カロリー

83 kcal
（1本分）

カロリー15分

ご飯
豚バラ肉（ブロック）
卵
チンゲン菜

2膳分
200g
2個
１株

焼肉のたれ
酒
生姜
長ねぎ
（青い部分）

大さじ3 Ⓐ
50cc Ⓐ
1片 Ⓐ
約15cm Ⓐ　　

焼肉のたれ
みりん
●飾り
糸とうがらし

大さじ１ Ⓑ
大さじ1/2 Ⓑ

少々　

果汁の甘味と
香味野菜の風味

焼肉のたれ
３種の果汁仕立て

２40ｇ

餃子の皮
こしあん
バナナ
きな粉
シナモンパウダー
砂糖

6枚
40g
1/2本
大さじ2 Ⓐ
小さじ1/2 Ⓐ
小さじ１ Ⓐ

●飾り
バナナ、ミントの葉 適量

こしあん

（2人分 6個）材　料

ほどよい甘さと
なめらかな舌触り

焼いても揚げても
おいしい

北海道常呂町産
小豆使用

３５０ｇ

餃子の皮

２５枚入

春巻の皮
ちくわ
辛子明太子
又は たらこ

4枚
4本
1腹

大葉
小麦粉
（のり用）
油（揚げ用）　　

4枚
少々

適量

程よい肉厚感としなやかな
食感のちくわです

そのままおいしい
ちくわ

４本入

■お弁当に一緒に詰め合わせた具材
　…大葉、いんげんのマヨマスタード和え、
　　厚焼たまご、ミニトマト、ヤングコーン、パセリ

サクッと
仕上がります

春巻の皮

１０枚入

（2人分 4本）材　料

ルーロー飯風 豚バラの
っけ飯

※調理時間の目安は、漬け込みの時間を除く。

焼肉の日 は8/29

バナナの日は8/7

本誌に掲載されたVマーク商品は店舗により取り扱いのない商品がございます。ご了承ください。 56



2 0 2 5
August

8

ブイーナは、Vマークの
公式ブランド
キャラクターです。

Vマーク商品は、私鉄系スーパーの共同開発商品です。

プライベートブランド情報誌

●表紙のレシピ 「冷凍野菜で時短！ 8種の野菜入りトマトカレー」P2に掲載
今月の旬鮮レシピ

「肌のダメージ回復レシピ」
「簡単！便利！ 夏休みお手軽レシピ」

管理栄養士が教える 健康レシピ

特別企画「中国菜エスサワダ」総料理長 澤田州平シェフが
 うまい商品だけを本気でジャッジ！

「これが澤田の太鼓判！！」企画

おすすめレシピ満載！
Vマーク ホームページ https://www.v-mark.jp

レシピ検索でさらに便利に！検索
https://www.instagram.com/
vmark.2021/

Vマーク公式instagram

今月は夏休みに
ぴったりのメニュー
がいっぱい！

各130g

ポテトチップス

のり塩味
うすしお味・

8月特別本体価格
（参考税込 236円）

円218

本体価格 各 （参考税込 各214円）円198本体価格 各 （参考税込 各106円）円98
8月特別本体価格
（参考税込 614円）

円568

8月特別本体価格
（参考税込 290円）

円268

8月特別本体価格
（参考税込 128円）

円118 8月特別本体価格
（参考税込 207円）

円188

100gサラダチキン
50g

桜チップを使った

スライス
スモークサーモン

４５ｇ×３

おいしさひろがる
太ちくわ

４０ｇ

京都産
九条ねぎスライス

香りのよい京都産九条ねぎを
スライスしました。
香りのよい京都産九条ねぎを
スライスしました。

台湾産

（天日塩使用）
塩ゆでえだまめ

豆のおいしさを
際立たせるように
薄塩で仕上げました。

豆のおいしさを
際立たせるように
薄塩で仕上げました。

V マーク今 月のおすすめ品 ※写真はイメージです。

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

300gとろけるミックスチーズ
コクとうま味溢れる

コクのあるチーズと
糸引きのよい
チーズをブレンド。

コクのあるチーズと
糸引きのよい
チーズをブレンド。

辛口・中辛・甘口
ビーフカレー
コク仕込み

各200g

キッチンタオル吸水性抜群
１００カット×２ロール

たっぷり使える大容量！
吸水性抜群！
たっぷり使える大容量！
吸水性抜群！

8月特別本体価格 （参考税込 420円）円388

魚の旨味をしっかりと
楽しめるちくわです。
魚の旨味をしっかりと
楽しめるちくわです。

玉ねぎ・にんにく・
チーズと
牛肉のうま味。

玉ねぎ・にんにく・
チーズと
牛肉のうま味。

国産じゃがいもを使用、
パリッと軽い食感。
国産じゃがいもを使用、
パリッと軽い食感。

鶏肉と塩だけで
作りました。
鶏肉と塩だけで
作りました。

じっくりと燻製・熟成させ
風味豊かに仕上げました。
じっくりと燻製・熟成させ
風味豊かに仕上げました。

※お惣菜コーナーにてお求めください。
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本誌に掲載されたVマーク商品は店舗により取り扱いのない商品がございます。また、販売価格・時期が異なる場合がございます。ご了承ください。

Vマーク商品は、私鉄系スーパーの共同開発商品です。

Vマークホームページ https://www.v-mark.jp

Vマーク
お取り扱い店

本誌のすべてについて無断転載、複写、加工使用を禁じます。
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