
七夕

ちらし寿司　夏野菜のサラダ
えだまめのお吸い物　白桃のサイダージュレ

【1献立当たりの栄養成分】
 エネルギー：453kca l、たんぱく質：16.2g、脂質：11.1g、
炭水化物：74.3g、 ビタミンD：8.7μg、食塩相当量：3.9g

お役立ち情報配信

メルマガ登録
メディケア食品

公式インスタグラム
その他の行事食レシピは

こちら！

UDF舌でつぶせるかたさ（嚥下調整食学会分類2021　コード3相当）の行事食のアイデアを毎月お届け。
このままでも、このうちの1品でも参考にしていただけたら幸いです。



たんぱく21
えび

【材料】(1人分)
　やさしい素材(コーン・トマト)……各13g     

　やさしい素材(キャベツ)……………26g     

　イタリアンドレッシング(10g)、とろみ調整食品(0.5g)

【作り方】
　①コーンは半解凍状態でさいの目切りに、トマトは解凍状態で

　　くし切りに、キャベツは半解凍状態で細切りにカットする。

　②イタリアンドレッシングにとろみ調整食品を加えとろみを

　　つけ、①と和え、器に盛り完成。

【使用商品のポイント】
　ゼリー野菜は自然解凍で召し上がれます。

　サラダや冷菜の彩りにおすすめです！

　

【1食当たりの栄養成分】
　エネルギー：77kcal、たんぱく質：0.4g、脂質：4.3g

　炭水化物：11.9g、ビタミンD：0.0μg、食塩相当量：0.3g

たまご

調理時間

約15分

夏野菜のサラダ

【材料】(1人分)
　やさしい素材(たんぱく21えび)………40g     

　やさしい素材(きゅうり)………………12g     

　やさしい素材(たまご)…………………10g     

　全粥(200g)、すし酢(12g)、食塩(1g) 

【作り方】
　①えびは半解凍状態でスライスにたまごは半解凍状態で細切りに

　　する。

　②きゅうりは半解凍状態で半月切りにカットする。

　③全粥を温め、食塩を加えよく混ぜ、火を止める。

　　粗熱をとりすし酢を混ぜ、器に盛る。①②を添え完成。

【使用商品のポイント】
　たんぱく21シリーズは自然解凍・冷蔵庫解凍可能で

　召し上がりいただけます！

【1食当たりの栄養成分】
　エネルギー：262kcal、たんぱく質：12.2g、脂質：5.0g

　炭水化物：40.3g、ビタミンD：8.7μg、食塩相当量：2.3g

ちらし寿司

きゅうり

キャベツトマト

コーン

調理時間

約15分



白桃

白桃のサイダージュレ

とけない
えだまめ

調理時間

約15分

調理時間

約5分

【材料】(1人分)
　やさしい素材(白桃)…………………26g     

　サイダー(50g)、とろみ調整食品(2g)

【作り方】
　①白桃は解凍状態で、スライスし星型で抜く。

　②サイダーにとろみ調整食品を加えとろみをつける。

　③①を器に盛り、②を添え完成。 

【使用商品のポイント】
　果物のラインナップは11種類！

　季節に合わせた旬の果物をお選びいただけます。

【1食当たりの栄養成分】
　エネルギー：53kcal、たんぱく質：0.1g、脂質：0.0g

　炭水化物：13.7g、ビタミンD：0.0μg、食塩相当量：0.1g

【材料】(1人分)
　やさしい素材(とけないえだまめ)…………15g     

　絹豆腐(50g)、とろみ調整食品(5g)      

　A:出汁(130g)、こいくちしょうゆ(2.5g)、みりん(2.5g)、酒(2.5g)、  

　　食塩(0.5g)

【作り方】
　①えだまめは半解凍状態で、食べやすい大きさにカットする。

　　絹豆腐も食べやすい大きさにカットする。

　②鍋にAを入加熱し、ひと煮立ちしたら①を入れ約5分ほど

　　煮込み、とろみ調整食品を加えとろみをつける。

　③②を器に盛り完成。

【使用商品のポイント】
　とけないゼリー野菜はゼリー状の物性ですが、

　加熱調理してもとけません！

【1食当たりの栄養成分】
　エネルギー：61kcal、たんぱく質：3.5g、脂質：1.8g

　炭水化物：8.4g、ビタミンD：0.0μg、食塩相当量：1.2g

えだまめのお吸い物



【材料】(1人分)
　やさしい素材(とけないはくさい)…15g
　やさしい素材(とけないにんじん、ほうれんそう)…各20g
　水(80g)、中華だし顆粒(2g)、ごま油(1g)、　とろみ調整食品(2g)

【作り方】
❶１、はくさい、にんじん、ほうれんそうは半解凍状態で、食べやすい
　　　大きさにカットする。
❷２、鍋に水、中華だし顆粒を入れ熱しひと煮立ちさせ、１を入れ
　　　約5分煮込み、ごま油を入れる。とろみ調整食品を加えとろみを
　　　つける。
❸３、２を器に注ぎ、完成。

【ポイント】

【1食当たりの栄養成分】
　エネルギー：35kcal、たんぱく質：0.6g、脂質1.3g
　炭水化物：6.4g、ビタミンD：0.0μg、食塩相当量：1.1g

※赤字は分析値の平均値になります。
※商品の仕様およびパッケージは変更される場合があります。※2021年3月現在の情報です。
※商品の詳しい調理時間は「病院施設向けカタログ2021」　調理方法のページをご確認ください。

詳しい商品の取り扱いについては、マルハニチロまでお問い合わせください。
サンプル随時受付中！

使用商品の栄養成分・アレルゲン・規格


