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【城陽緑化フェスティバル】
日時：10月28日（日）
場所：五里五里の丘

【JOYO産業祭り】
日時：11月3日（土・祝）10時～16時
場所：文化パルク城陽

地元イベントのお知らせ
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10/27（土） ＡＭ9：30～ＰＭ4：30
大阪南港ＡＴＣホールにて関西ジャパン建材フェア

11/3（土・祝） ＡＭ10：00～ＰＭ5：00
2018丸産業 住宅建材まつり

弊社バスツアー（インテックス大阪４・５号館）

11/4（日） ＡＭ9；00～ＰＭ4：00
2018丸産業 住宅建材まつり

インテックス大阪４・５号館

11/17（土） ＡＭ10：00～ＰＭ5：00
久我 秋のＴＯＴＯショールームフェア

ＴＯＴＯ京都ショールーム
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なすの揚げびたしゆずこしょうおろし添え
『材料（2人分）』
なす：2本
かぼちゃ：1/8個
大根おろし：1/4本分
ゆずこしょう：小さじ1
☆煮汁
＊だし汁：1カップ
＊しょうゆ：大さじ2
＊みりん：大さじ2
サラダ油：適量

『作り方』
1,なすはへたを切り、縦半分に切って斜めに2㎜間隔で浅く切り目
を入れ、食べやすい大きさに切る。

2,かぼちゃはわたと種を取り幅7～8㎜に切る。
3,フライパンに多めのサラダ油を入れ、なすは皮目を下にして並べ
上下を返しながら両面を揚げ焼きにし、油を切って取り出す。

4,かぼちゃも両面を揚げ焼きにし、油を切って取り出す。
5,煮汁を作る
＊を鍋に入れ煮立ったら火を止め3と4を鍋に入れる。

6,15分ほどおき味をしみこませる
7,大根をおろし水気をしっかりきりゆずこしょうを混ぜる。
8,6を器に盛り、ゆずこしょう入りの大根おろしを盛りつける。


