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杉の木1本は年間14ｋｇの

CO2を吸収すると言われています。

ナプロの中古部品の使用により、

杉の木約 2,452本分のCO2が

削減できました。

毎度様です。フロント めいじです。

ちょっと最近お気に入りのレシピがあるのでご紹介します。

材 料 れんこん 鶏肉 ブイヨン トマト（ホールトマト

orケチャップ）ニンニク オリーブオイル 以上

れんこんのざっくりした食感が好きなのですが、レシピがあ

まりなく、某TV番組でやっていたレシピを見て作ってみたら

簡単でおいしかったです。

ニンニクは包丁でつぶしておく 3～5カケ（お好みで）

レンコンは良く洗い、皮つきのまま適当に切って酢水にさらしておく

鶏肉も余分な脂身をとってぶつ切りにしておく

オリーブオイルを熱したフライパンでつぶしたにんにくを炒めて

ちょっと焼き目をつける。

ニンニクを取り出し、水気を切ったレンコンをフライパンで炒める。

ちょっと焼き目がついたら取り出し、今度は鶏肉をフライパンで焼き

目が付く位火を通す。

ニンニク、レンコンをフライパンに投入し、ホールトマト一缶、もしく

はケチャップ適量を入れて煮込む。ブイヨンを入れると失敗が少な

いです。良い塩梅になるまでふたをして中火で煮込む。

塩、こしょうで味を整えれば出来あがり♪

ホールトマト（ダイストマトが使いやすいです）は大人向け、

ケチャップを使うと子供ももりもり食べます。ニンジンや玉

ねぎを入れてもOK。ポイントは焼き目です。

機会があれば作ってみてください。簡単でボリュームがあっ

てお勧めです。

この本を、知っていますか？

前から気になっていた「こびと」・・・・

ある朝、会社の休憩室にこの本が。 なんと！課長の妹さんが購入。

え？？ まさか、購入してまで楽しむ人がいるとは。

そして、私は自宅に借りていった（笑）

内容は、どこに、どんなふうに住んでいるのか・・・

特徴・食べ物・捕まえ方・飼い方・・・ ホントに面白すぎる！！

小4の娘は、真剣に読み、持ち方の注意とか、イイこびととか、

悪いこびととか私に説明してくれた。

始業式の日・・・

私「こびとに会うかもしれないから、袋を持って行かなくちゃね」

娘「あっ。でも、今日は帰りが早いから、きっといない」 ？？？？？

じゃあ、いつもの時間なら、会うのか？？

と、聞けなかった私・・・・

ぜひ、１度読んでみてください。

新たな笑いの扉へようこそ。

おすすめです。 原町工場 Ito

ユタカ

『ベストカー』2/10号に

載ってるので見てね！

1月、また歳を重ねてしまった人々…

それは『クミさん』&『社長』

ナプロでは今、みんな『facebook』にはまっています。

初めは”意味わかんね～”なんて言いながらも

お友達を増やしていってます。

さぁ、みなさん。お知り合いを見つけてますか？

ファンページを作ってみました！

『ナプロ』と『廃車』で探してみてね！！


