
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

中日新聞 （2020 年 6 月 20 日） 
 

２０２０年度４月   NPO 岐腎協 56 番目の患者会設立 
 

・患者会名  ささゆり会  会員数  8 人 

・施設病院 市立恵那病院 

・患者会 会長 吉田 則男 様 

 

・４月に設立総会を開催する予定でしたが、コロナウイルス感  

  染予防自粛の為中止となりました。岐腎協の仲間です、 

よろしくお願いします。 
 
 

岐腎協は 2021 年 50 周年を迎えます 

2020 年 6 月 NO.77 
発行 NPO 岐腎協 

NPO 岐腎協 大橋会長より『こまめな体調管理を』 

掲示用 



『とっても簡単そうめんレシピ』 ㈱イトメン様より 
梅ササミそうめん 
材料そうめん／めんつゆ／梅／ササミ／酒／ゆ

かり／大葉 

作り方 

１．ササミはフォークで数か所さしておく。

酒を適量かけラップをしてレンジで熱し、

粗熱が取れたらほぐしてつぶした梅とあ

える。 

２．そうめんを茹でたら、ゆかりとめんつ

ゆを和え皿に盛る。 

３．そうめんの上に”１”と千切りの大葉

を飾れば完成！ 

牛しぐれぶっかけ冷そうめん 

【材 料】４人分 
・そうめん ５束・牛バラ肉 ３００ｇ 

・玉ねぎ １個・しょうが １片 

・ねぎ（小口切り）適量 

・大根おろし適量・温泉卵 ４個 

（牛のしぐれ煮用） 
・水 １５０ｍｌ 

・めんつゆ（２倍希釈） ２００ｍｌ 

・砂糖 大さじ３・酒 小さじ１ 

・みりん 大さじ１ 

（冷やしかけめんつゆ） 
・めんつゆ（２倍希釈） 

・白だし ５０ｍｌ 

・水 ５００ｍｌ 

【作 り 方】 

１．玉ねぎをスライスし、しょうがを千切りにする。 

２．牛のしぐれ煮をつくるを作る。 

鍋に（牛しぐれ煮用）の調味料を合わせいれ、その中に牛バラ肉、玉ねぎ、しょうがを入れて煮る。火

が通ったら冷まして、味を染み込ませる。 

３．（冷やしかけつゆ用）の調味料を合わせ、冷やしておく。 

４．そうめんを１分４０秒茹で、流水で洗い、水気をきる。 

５．器にそうめんを盛り、”２”のしぐれ煮と、ねぎ、大根おろし、温泉卵をのせ、煮汁を適量かける。 
 
 

 

 

 

 

作成者：事務局長  高田 裕二 
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島原手延べそうめん 

伝統の味わいを心ゆくまでお楽しみください。 


