
冷えに負けない！

　昔から「冷えは万病のもと」といわれ、
特に、女性にとってこれからの季節は、
体を冷やさないよう気をつけたいもので
す。今回は、サイボクのお肉やPB（プラ
イベートブランド）商品と、体を温める
作用をする野菜等を使った「あったかレ
シピ」をご紹介します。

（サイボク家庭料理レシピチーム）

ぽかぽか簡単レシピ

作り方は右ページへ

材料（2～3人分）
・サイボクやわらかモツ ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・          g003
・芳醇キムチ ・・・・・・・・・・・・・・・・・１/２箱（お好み量）
・白菜 ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ １/６束
・ニラ ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ １/２束
・ネギ ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ １/２本
・だしの素（顆粒） ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 大さじ１
・水 ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 300～400cc

作り方
①  白菜は３センチ幅に、ニラは４センチ程度の短冊切り、
ネギは斜めに厚切りに。だしの素を水で溶かしておく。

②  野菜、やわらかモツ、キムチを鉄鍋や土鍋に盛り付け、
だし汁を鍋に入れて火にかける。

③  野菜に火が通ったら出来上がり。

ひとくちメモ

サイボクの「 モ ツ 」あれこれ
サイボクでは３種類のモツをご用意しています。

並モツ（大腸、小腸、ガツ）
脂があるが、歯応えがありおいしい。

1

上モツ（小腸のみ）
脂が少なく食べやすい。串焼きに最適。

2

やわらかモツ（大腸、小腸、ガツ）
並モツを圧力鍋にかけ脂を落とした軟ら
か仕上げ。湯でこぼしがいらず、そのま
ま使用できます。キッチンの名物「もつ
煮」は、やわらかモツを使用しています。

3

★芳醇本格キムチをおススメします！

　サイボクが特別にオーダー
してお作りしている「芳醇本格
キムチ」は、辛すぎず酸っぱす
ぎず、魚醤とオキアミがマイ
ルドな味わいを引き出してい
ます。焼肉のお供に、鍋にも
よく合います。　

★モツの下処理

　「脂」「臭み」がどうしても気になる！そんな時は、モツ
を茹でこぼしましょう。沸騰したお湯にモツを入れて茹
でます。茹で時間は4～5分ですが、ただしお好みで調整
してお好みのモツに仕上げてお召し上がりください。

① 沸騰した湯にモツを入れ
４～５分茹でます。

② ざるにあげて湯を捨て、
水で洗います。臭いが気
になる場合は、①②を２
～３回繰り返します。

モツ・キムチ鍋
発汗作用をもたらすキムチを使った

キムチ⇒発汗作
用

等ゆつばそ、ゆうょしでみ好お、でのる出が分水らか菜野 ※
で味を調整してください。

肉厚で臭みがほとんどないのが、サイボク
「モツ」の特徴です。
一度食べたら、そのおいしさにナットクさ
れるはず。ぜひ一度お試しください。

サイボクのモツはひと味ちがう！！

てしい扱り取おはで売販信通、はチムキにびらなツモ ：注
おりません。


