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「スパイラル」はコープしがのシンボルマーク。
巻貝・波紋・風などの自然を象徴し、さらに求心と
拡大、進化の軌跡などの発展を表しています。

コープしがホームページ
http://www.pak2.com/

コープしが
公式SNS 16

　今号4～5ページの新春対談でもご登場いた
だいた叶 匠壽庵より、上品な和スイーツレシピ
を教えていただきました。ぜひお試しください。
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1月号「スパイラルpetit」では、60周年を迎えたコープ
の魅力をもっと知ってもらうために、60％オフで商品
をお試しできる「おためし60」についてご紹介！特集で
は、皆さんのご家庭に商品を届けるコープしがの物流
センターにクローズアップ！ ぜひご覧ください。

スパイラルPetitは今年度誕生したスパイラルの妹分。
子育て情報やおすすめ商品をご紹介しているのでCheck！
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和スイーツ

豆乳のブランマンジェ ❶鍋に生クリームとバニラビーンズを加えて温め、和三盆糖を混
ぜながら溶かす。
❷沸騰直前に火を止め、ゼラチンを鍋に少しずつ入れて溶かし
ていく。
　豆乳も少しずつ加えていく。
❸氷水で冷やしながらゆっくりと混ぜ、とろみがついたら容器に
流し入れ、冷蔵庫で3時間ほど冷やす。黒豆煮や栗の甘露煮
などで飾り付けてできあがり。

豆乳220ｇ<常温に戻す>、生クリーム75ｇ、和三盆糖（上
白糖でも可）30ｇ、板ゼラチン3.5ｇ<水に浸けて戻し、キッ
チンペーパーで水切りする>、バニラビーンズまたはバニラエ
ッセンス少々、黒豆煮または栗の甘露煮（おせち料理の余
ったもの）適宜 ※調製豆乳・無調整豆乳どちらでもOK

栽培段階からこだわる厳選素材を
活かし、上品な和菓子を生み出す
叶 匠壽庵。ちょっぴり贅沢なおや
つに、いかが。

※冷やす時間をのぞく

作り方

材料 （7個分/1個90g）

20
1人分のカロリー 115kcal　1人分の塩分 0.2g

❶鍋に生クリームとバニラビーンズを加えて温め、和三盆糖を混

スパイラルに掲載のレシピ料理を作ったら 　#スパイラルレシピ で投稿してね！

特別なティータイムに
手づくり

presented by

かのう　     しょう        じゅ         あん

叶 匠壽庵のお菓子

1月3回 コープしがマルシェ
2ページに掲載！

コープのオススメ
おトクにコープ商品をお試し！
おためし60

特集
コープしがの物流センターって
どんなところ？

注文番号 1107 

匠壽庵 白
し ら

姫
ひ め

餅
も ち

5個（白餅3個、蓬餅2個）
滋賀羽二重餅を使用した白餅に粒あんを、蓬餅には
こしあんをあわせました。 賞味期限：30日

注文番号 1106 

あも歌留多（かるた）詰合せ
最中種5枚×10×2箱・あも1本
近江神宮に眠る百人一首を色鮮やかに再現。「あも」を挟んで
召し上がれ。 賞味期限あも：26日・あも歌留多：6か月

2,400円
（税込2,593円）

本
体 700円

（税込756円）

本
体

※1月3回の注文期間のみ注文できます。 ※1月3回の注文期間のみ注文できます。


