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白菜は11～ 2月にかけて旬を迎えます。主な生産地は茨城
県と長野県で、合わせて国内生産割合の半分ほどを占めて
います。淡白でくせのない味は鍋物や炒め物など、さまざ
まな料理に使用しやすく、また肉や魚、他の野菜など、どん
な食材とも相性のよい「万能野菜」です。

作り方

材料（4人分）

旬の
食材

白菜

❶ 酒かすは少量の水（分量外）でふやかしておく。
❷ ひき肉、A をボウルに入れ 粘りが出るまで混ぜる。
❸ 白菜の上に❷を1/5量広げ、これを繰り返し上に重ねる。
❹ 深めのフライパンまたは鍋を用意し、❸を適当な大きさに切り入れる。
❺ ❹にだし汁を入れ沸騰させ、ふたをして中弱火で 15～ 20分程蒸す。
❻ 肉に火が通ったら、煮汁を適量❶に加えて溶かす。
❼ みりん、しょうゆ、溶かした酒かすを加えひと煮立ちさせ、ゆず皮を加え完成。

白菜とひき肉の重ね蒸し
～酒かすとゆずを加えて～

白菜 6 枚
お好きなひき肉 300g
卵 1 個
片栗粉 大さじ１
酒 小さじ 1
塩・こしょう 少々

だし汁 400ml
酒かす 50g
しょうゆ 小さじ2
みりん 大さじ 1
おろしたゆず皮 1/2 個分

作り方

白菜とたらの
豆乳パスタ

白菜 1/8 玉
たら 1 切れ
パスタ 140g
豆乳 300ml

味噌 大さじ 2
油 小さじ 1
黒こしょう お好みの量

快適・便利ナビ
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売店 ドゥ ラ・メール

兵庫医科大学病院

10号館 3 階
おいしいもの大集合！
魅力的な商品が続々登場しています！

売店ドゥ ラ・メールでは、地元のおいしい日替
わり弁当や手作りサンドイッチを販売していま
す。もちろん、街中でよく見かけるお馴染みの
お弁当屋さんや丼物も！「お腹が空いたなぁー」
という時にぜひお立ち寄りください。お店の前
には、イートインの可能な休憩室もあります！

＜お弁当などラインナップ＞
「そしゅうえん」「ほっかほっか亭」「本家かまどや」
「内野家」「ikari」「松屋」「そら」「マジックパン」
「とんかつ まい泉」「ベーカリー Reve（レーブ）」など

生花に長期保存加工を施した新しいタイプの
お花。水やり不要で手間いらず。お見舞いの品
として最適です！

お弁当 321 円～

パン 75円～

地元のおいしいお弁当屋さん、
サンドイッチ屋さんが大集合！

※兵庫医科大学病院では生花や植木鉢の院内持ち込
　みはご遠慮いただいております。

プリザーブドフラワー

※ 価格はすべて税込みです。

❶ たらを半分に切り分け、両面に塩（分量外）をふり、焼く。
❷ パスタを茹でる（茹で時間より1分短めに）。
❸ フライパンに油をひき、温まったら白菜を入れ炒める。
❹ しんなりしてきたら豆乳を入れ、弱火で温めて沸騰直前で火を止める。
❺ 味噌を溶かし入れ、沸騰しないよう再度温める。
❻ パスタを❺に加え、絡ませたら盛り付ける。
❼ 最後にたらをのせ、黒こしょうをお好みの量（たっぷりがおすすめ）かけて完成。

3DのPOP UPカードはいかがですか？
桜の木の商品は、開けると花びらが舞
う仕掛けになっているんです！他にも
いろいろな種類を販売しています！

Recommend
店長のおすすめ
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