
配達地域

毎月 10日・25日発行

首都圏・東海・関西エリアを中心に

全国300ヶ所以上
有料老人ホームを展開しています。

ご希望に合ったサービスを選べる6つのシリーズ

有料老人ホームなら…

株式会社ベネッセスタイルケア 受付時間 9:00～18:00
（土・日・祝日含む毎日）0120-17 -1165

「ご自分らしい暮らし」を支える、
安心のサービスと快適な住環境。

記載情報:2020年3月現在

株式会社ベネッセパレット 受付時間 9:00～18:00
（土・日・祝日含む毎日）0120-586-112

ベネッセのおうちごはん

毎日違うこだわりの献立＊素材のおいしさを引き出す調理法
高齢者向けに栄養バランスのとれた食事、介護の必要な方
向けに、ソフトなやわらか食を宅配弁当にてお届けします。

高齢者施設の紹介においては、施設へ空室状況、受け入れ可否等の確認を行い、お客様のご要望にそったホームをご案内しております。
財務状況、サービスの内容、その他の情報についてはお客様ご自身でご確認ください。

やわらか食通常食：七菜・八菜

590円～1食あたり
（税込） 960円1食あたり

（税込）

食事宅配サービスなら…

ベネッセのホーム以外もまとめてご紹介します。
老人ホームを探すなら… 有料老人ホーム・高齢者向け住宅

などのご紹介。

受付時間 9:00～17:00
（日・祝・年末年始除く）0120-86 -8165

有料老人ホーム、
サービス付き高齢者向け住宅など、

4,000ホーム

以上からご紹介      
全国

250社以上の
運営会社を
選べます

アスパラとしらすのパスタ
とまどう用語をわかりやすく解説！介護用語集
「作業療法」
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【東京都】 世田谷区・目黒区・品川区・大田区・杉並区・
渋谷区・新宿区・文京区・豊島区・中野区・練馬区・
板橋区・北区・調布市・狛江市・三鷹市・武蔵野市
【埼玉県】 さいたま市南区・さいたま市浦和区・
さいたま市中央区・さいたま市桜区（一部）・川口
市（一部）・蕨市・戸田市
【神奈川県】  川崎市中原区・川崎市幸区・川崎市宮前区
川崎市高津区



献立選びに困ったら、今日はこんなレシピはいかがですか？

「しらす」には、歯や骨の形成に必要なカルシウムが含まれているほか
にも、ビタミンＤ、ビタミン12、セレンなどの栄養素が豊富に含まれてい
ます。ビタミンＤはカルシウムの吸収を助ける働きがあり、また、ビタミン12

は脳細胞や脳神経の再生・修復を行う栄養素です。セレンは血圧を司
るホルモンに作用し、血管を拡張させて血液が固まるのを防ぐため、脳
血栓・心筋梗塞などの血栓症の予防にも良いと言われています。

しらすの

栄 養 価

介護用語集
とまどう
用語を

解説！

わかり
やすく

病気やケガなどで運動機能に障害がある
人や、高次脳機能障害をもつ患者が、手芸
や工作、ゲームなどの手作業を行って、生
活に必要な作業能力や社会適応能力を回
復させること。

作業療法

出典：ベネッセの介護相談室WEBサイト 「介護用語集」
https://kaigo-sodanshitsu.jp/usefulinfo/words/

「今日の晩ごはん」のレシピをご紹介しているNANAIRO COOKING 

STUDIO（以下なないろ）です。
なないろでは、毎年リンゴの季節になると楽しみとされている人気ス
イーツがあります。それは「紅玉を使ったタルトタタン」づくり。
紅玉のタルトタタンとは、フランスの伝統的なリンゴが主役のお菓子
です。型の中にバターと砂糖を弱火で加熱し、キャラメリゼした紅玉
を敷きつめて、その上にタルト生地をかぶせて焼きあげます。
キャラメリゼした甘いリンゴの香りと、可愛い見た目に、食べる前から
テンションが上がります。新鮮な紅玉が手に入った時だけ堪能でき

る、この時期ならではの旬の逸
品です。
リンゴを煮詰めている時のス
タジオ中にあふれる香りとリン
ゴの酸味の効いた甘い香りが
うっとりする気分にさせてくれ
ます。季節と旬を味わえる、毎
年恒例の楽しみなレシピです。

★NANAIRO COOKING STUDIO 自由が丘
TEL：03-5731-8620

★NANAIRO COOKING STUDIO 成城
TEL：03-5490-7166

★NANAIRO COOKING STUDIO 三軒茶屋
TEL：03-5779-3920

作り方材料（1人分）

スパゲッティ（茹で後）
・・・・・・・・・・・200g（乾燥85g）
塩・・・・・・・・湯量の１%の分量
オリーブ（サラダ）油・・・・・適量
　　アスパラ・・・・・・・・・・・35g
　　にんにくみじん・・・・・・・2g
　　無塩バター・・・・・・・・・10g
　　浄水・・・・・・・・・・・・150cc
　　チキンコンソメ（固形） １個
　　黒胡椒・・・・・・・・・・・・少々
しらす・・・・・・・・・・・・・・・・・30g

❶スパゲッティを１％塩水で茹で、茹で上がった
ら水で良く冷ます。

❷❶が冷めたら水を良く切り、パスタがくっつかない
ようにオリーブ（サラダ）油を全体にかけ混ぜる。 

　 ※冷蔵庫で茹で置きする場合はビニールなどへ１袋
　　200gに仕分けておく。

❸アスパラは厚めの斜めスライスにして、にんにく
はみじん切りに、チキンコンソメは砕いておく。

❹Ａを耐熱ボールに入れ、ラップをしてレンジで
600W２分加熱する。

❺ラップを取り、❷のスパゲッティとしらすを入
れよく混ぜる。

❻❺をレンジでラップをせずに600W45秒加熱し、器に盛る。
　  ※茹で置きしたスパゲッティが冷蔵庫で冷えている場
　合は1分15秒加熱。

調理時間…25分
熱量…437kcal
塩分…1.2g

レシピ提供：NANAIRO COOKING STUDIO
株式会社ユニマット  リタイアメント・コミュニティ

アスパラと
しらすのパスタ
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