












東洋電装社員の、
GoodなことやNewなことをご紹介します。G o o d & N e w

桑原 康明さん東洋電装

山崎 裕二さん東洋電装

先日、壱岐の島の出張で、
めちゃくちゃおいしい
食事の宿に泊まりました。

安佐南区山本にある「瓦茶そば　孝蔵」です。
牛は通常細切れにするのですが、孝蔵は細切れにせず

1枚の牛肉を乗せており存在感があります。
また、レモンとの相性もばっちりでおいしかったです。
広島では、瓦そばの店は珍しいようで、山本以外に

新天地と流川にあります。締めにどうぞ。
このたびは瓦そばだけでしたが、次回予算が許す限り、

すきやきにも挑戦したいなと思います。

スロープが完成！
可部の新工場に進展有り。
立派なスロープがついに完成
しました！この日は制御盤事
業の社員を中心に現地視察。
新たな工場に思いを馳せまし
た。

7



簡単チョコムース風

元パティシエのおだちゃんが教えるバレンタインレシピ

【応募方法】
●氏名●掲載用ペンネーム●住所●電話番号●投稿内容
を記入して社員へ手渡し、またはEメール、郵便、FAXにてお送りください。
※掲載にあたり、文章に手を加えさせていただく場合がございます。
※二重投稿はご遠慮ください。
※掲載された方には薄謝をお送りしますので、住所・氏名・電話番号は正確にお書きください。
※ご記入いただいたあなたの個人情報は、この企画の目的以外には使用いたしません。

【Eメール】
info-hp@t-denso.com
【郵便】
〒731-0103
広島市安佐南区緑井4丁目22-25  広報担当
【FAX】
082-831-2588

おたより
募集中

■ 用意するもの

・お好きなカップ容器（4 つ）
・耐熱容器（小）
・ボール　中サイズ（レンジ可能な物）
・ボール　中サイズ
・泡だて器
・ゴムベラ
・絞り袋（必要であれば）

・市販のクッキー…4 枚～好きなだけ
・市販のバニラアイス…50g
・市販の板チョコレート…50g　※ブラック
・生クリーム…100g
・砂糖…ひとつまみ
・お好きな飾り

カップ容器の底に、クッキーを
手で砕いて入れる。砕く大きさ
や量はお好みで！触感が欲しい
人はたくさん入れてね。

②で温めたバニラアイスを 3
回に分けて加え、混ぜる。
※暖かいアイスでチョコを溶く
イメージ。チョコがダマになら
ないように注意してね！

バニラアイスを耐熱容器に電子
レンジで熱々になるまでチン。
（目安として、500W で 1 分～
1 分半程度）

生クリームを泡立てる。先に砂
糖を一つまみ入れておいてね。
クリーミーなのが好きな人は 7
分立て位。ムースみたいな触感
が好きな人は、もう少し固めに。
（８分立て位）

※ここで生クリームを少し取っ
ておくと飾り付けが楽ちん！！

⑥の生クリームのボールに⑤の
チョコを２回位に分けて加え、
ゴムベラで混ぜる。
※ここで要注意！チョコの温度
が人肌程度に冷めてから混ぜま
しょう！

カップ容器に流し込んで、冷や
せば完成！
★２時間くらいで表面が固まる
のでお好きな飾り付けをどうぞ

耐熱のボールに板チョコレート
を手で砕き入れる。

電子レンジで２～３回に分けて
温め、チョコレートを溶かす。
（目安として、500W30 秒を
2 回程度）

※温めすぎないように注意！！
完全に溶けていなくてもドロッ
とすれば OK ！
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・材料のバニラアイスやチョコレート、生クリームなどを少し高級なものに変えれば、より高級なお味に？！
・ラム酒やブランデーなどの洋酒や、酒粕を加えると一味違った仕上がりに♪
・お家に量りがない人は、スプーン何杯分など、割と適当でも大丈夫ですよ～ (笑 )
・お好みで、生クリームやチョコレートの濃さを変えてもOK！

■ 材料（カップ容器 4 個分）

ワンポイン
ト

アドバイス


