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定番メニューをグンとおいしく！
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★ アンコール放送 ★
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●1月30日午前放送の「地元の味・宮崎の切り干し大根」は、テキスト1月号に掲載しています。
●2月27日（午後）〜29日放送分はテキスト3月号に掲載予定です。
●放送内容や放送日時等は、変更・休止する場合があります。またテキストと番組では、一部内容などが異なる場合があります。ご了承ください。

23日午後の再放送は2月27日午前です。
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22日午後の再放送
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鶏手羽とかぶのみぞれスープ煮
杉本節子
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大根の酒かす煮
桑原櫻子

P．92

冬をのりきる おばんざいの知恵

20122月 　　放送カレンダー
教育テレビ（Eテレ）  月〜木　午後９：００〜９：２５
再放送    火〜木・翌月曜  午前11：００〜11：２５（木曜午後放送分は翌週月曜午前）
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アートディレクション＝アクシャルデザイン
レイアウト＝アクシャルデザイン・昭原修三・
　　　　　　遠矢良一・成田由弥・
　　　　　　西野直樹・本橋雅文
栄養計算＝宗像伸子　
校正＝小野田清美・堂下かがり

表紙料理のつくり方は
P.140をご覧ください。
表紙・「オムライス」の献立
料理＝渡辺あきこ　撮影＝竹内章雄
スタイリング＝肱岡香子
デザイン＝白水靖子

『NHKbooks』NHK出版ケータイサイトのご案内
携帯電話からNHK出版発行のテキスト・書籍・ムックが購入できます。
お手元でチェックしてすぐ購入！ オリジナルコンテンツも豊富です。
★QRコードをご利用できない携帯電話をお持ちの方は、下記URLを直接入力して
サイトにアクセスしてください。http://www.nhk-book-k.jp

●テキスト1月号P.93「二度づけしゃぶしゃぶ」のつくり方4で、「2（たれの素
もと

）と細ねぎを加えて」とあるのは、「3（豚肉など）と細ねぎを加えて」の誤りでした。
おわびして訂正いたします。

番組へのご意見・ご感想はこちらまで
NHKふれあいセンター 
☎ 0570-066-066（ナビダイヤル）
＊このナビダイヤルは通常の通話料金がかかります。
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● 本誌で使用している計量カップは200㎖、計量スプーンは大さじ15㎖、
小さじ5㎖です。1㎖=1㏄です。
● 本文の材料表のEはおよそ１人分のエネルギー、Tはおよその調理時間を示
します。
● 本誌で使用している「だし」は、特にことわりのないかぎり、昆布・かつお
風味のだしです。顆

か

粒
りゅう

タイプ・濃縮タイプの市販のだしの素
もと

を使う場合は、瓶などに記載さ
れている割合を参考にして、水などでうすめてご使用ください。
● 本誌で使用している「チキンスープの素（中国風）」は鶏ガラスープの素などとして、また「スー
プの素（洋風）」はコンソメやブイヨンなどとして市販されているものです。
● 電子レンジ、オーブン、オーブントースター、フードプロセッサー、魚焼きグリルなどの調理
器具は、各メーカーの使用説明書などをよくお読みのうえ、正しくお使いください。
● 電子レンジは、金属および金属製の部分がある容器や非耐熱ガラスの容器、漆器、耐熱温度が
120℃未満の樹脂製容器、木・竹・紙製品などを使うと故障や事故の原因になる場合がありますの
でご注意ください。本文中で表示した調理時間は600Wのものです。700Wの場合は約0.8倍、
500Wの場合は約1.2倍にしてください。
● 加熱調理の際にアルミ箔

はく

やラップを使用する場合は、使用説明書に記載の耐熱温度等を確認の
うえ、正しくご使用ください。
● 本誌で掲載する商品価格は、税込みです。


