
おうちですぐ作れる！！ 簡単レシピ特集

ME2215

お申込みはホームページ
またはお電話にて

お申込みはホームページ
またはお電話にて

TEL.0985-65-5110
［宮崎ガス料理教室］

 （平日9：00～17：00）

電話受付
開始！ 9 〈月〉5

AM9：00～

AM9：00～
9 〈金〉2WEBなら

会員になりますと

ご入会いただくと

宮崎ガスグループ

暮らしサポートクラブ （税込）

会員様限定の
ガス機器割引・特典あり！

宮崎ガス 宮崎液化ガス

講
座

クッキング

令和4年10月～12月受講生募集

通常時よりも少ない定員での開催
来館時の検温・アルコール消毒とマスクの着用
こまめな手指の手洗い・アルコール消毒
調理時の手袋の着用
講座開始前・終了後の館内備品等の消毒
館内パーテーションの設置
講座で試作したものはすべてお持ち帰りとさせて
いただき、館内での試食はなしといたします。

安心して受講して
いただくための
取り組み

持ち帰りの容器は
受講生の皆さまにご持参

いただきます

受講生の皆さまに少しでも安心してご受講いただくため、

下記の取り組みにご理解・ご協力をよろしくお願い申し上げます。 

なお、新型コロナウイルスの影響により

急遽、中止となる可能性もありますので、

予めご了承ください。

クッキング講座 注意事項 ※必ずお読みください
●お申込みはインターネットまたはお電話にて受け付けております。
　受付時間について、インターネットは２４時間、電話は平日午前９時～午後５時までとなります。尚、申込締切
は、締切日の午後５時受付迄です。
●応募数が一定数に満たない場合は開講しない場合がございますのでご了承ください。
●インターネットからお申込みされる方は、当クッキング講座のメールが受信できるようドメイン名
「miyazakigas.co.jp」の登録設定をお願いします。
●すべての講座において抽選となります。当選された方に受講のご案内のハガキを郵送にてお送りします。落選
された場合も結果を通知いたします。
●キャンセルされる場合は、講座日の7日前までにご連絡ください。受付時間については、インターネットは24時
間、電話は平日午前9時～午後5時までとなります。それを過ぎますとキャンセル料1,000円（材料費として）が発
生いたしますのでご了承ください。
●受講料は講座当日に一括でお支払いください。お支払いいただいた受講料は原則として返金いたしません。
●電話申込の際は、ご希望の講座番号・お名前・ご住所・電話番号をお知らせください。
●グループでのお申込みは４名様までです。全員のお名前・電話番号をお知らせください。
●特に指定のない場合、各講座の対象年齢は１６歳以上です。１5歳以下の受講については別途お問い合わせ
ください。※親子講座はお子様１名につき保護者１名が必要です。
●参加者以外の同伴及び見学はご遠慮ください。
●各講座の写真はイメージです。
●講座内容・メニューは変更になる場合がございます。
●食物アレルギーに関しては、個別の対応は行っておりません。
●今回お申込み頂いたお客様の個人情報をガス機器・サービス情
報のお知らせなどに利用させていただく場合がございます。

携帯電話の「バーコード
リーダー」で右記のQR
コードを撮影してください。

携帯からでも
申込みOK！

〈住所〉宮崎市大字本郷北方高山2485番20
TEL:0985-65-5110

水ようかん

①アガーアガーと砂糖を混ぜ合わせる。
②鍋に水を入れ、1を振り入れてよく混ぜる。
③沸騰させて火を止める。
④ボウルに入れたこしあんに③の液を少しずつ入れて混ぜ、
こしあんをゆるめる。鍋に戻して沸騰直前まで火にかける。
⑤水ようかんケースに流し入れ、冷蔵庫で冷やし固める。

①柔らかくしたバター、ショートニングを混ぜ合わせ砂糖、塩を加え混ぜる。
②全卵・バニラオイルを加えて混ぜる。
③ふるった薄力粉とベーキングパウダーを混ぜる。
④チョコチップを混ぜる。
⑤冷蔵庫で冷やしてから30等分にする。軽く丸めてから、平らにする。
⑥180℃で7～8分焼成する。

材料
★アガーアガー
★砂糖
★水
★こしあん

12g
40g
280ｇ
250g

（水ようかんケース1本分）

材料（約30枚分）
★バター（無塩）
★ショートニング
★砂糖
★全卵
★薄力粉
★ベーキングパウダー
★塩
★チョコチップ
★バニラオイル

70ｇ
80ｇ
125g
1個
200ｇ
4g
1g

100ｇ
少々

チョコチップ
クッキー

作り方

作り方

ガスオーブンのすごいところ！ガスオーブンのすごいところ！
ガスオーブンは火力が強いので

レシピ通りの時間で焼き上がります。
焼きムラもなく綺麗に仕上がり、
機能も分かりやすいので
操作も簡単です♪

ジャパンホーム
ベーキング認定

手作りパン教室　友稀

岩本 昌子先生

ガスならではの強い火力で
美味しいおやつを作ってみませんか？

火力が
強い

POINT 1POINT 1
予熱時間
が短い

POINT 2POINT 2
オーブン庫内
が広い

POINT 3POINT 3
焼きムラ
がない

POINT 4POINT 4


