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皆様、いつもお世話になっております。ダイコー自動車の熊谷

です。正月も明けて三寒四温で体調の変化にお気をつけくださ

いね。毎年なら年末か年始に風邪で入院する僕ですが、今年は

外出時にマスクをするせいか鼻水も垂らしていません。コロナ

の変な弊害ですね。最近では「コロナもインフルエンザの親戚

と思って付き合っていかないと」とあきらめています。ただ、

商売はあきらめるわけにはいきません。車のことで困ったこと

があれば今年もダイコー自動車を思い出して電話してくださ

いね。よろしくお願いします。 

昨今、車もリースで買われるお客様が増えてきました。そこで購入とリースのメリット・デメリットを表にしまし

た。参考までにご覧ください。カーリースもダイコー自動車までお問い合わせください。 
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好きなこと：ゴルフ 旅行 買い物 

我が家の定番ちょい工夫メニュー 

サクサク+フワフワのお好み焼き 

作り方 

1.キャベツは粗みじん切りにする。山芋は皮をむいて

おろし器ですりおろす。 

2.豚肉は長さを半分に切る。 

3.ボウルに薄力粉、卵、和風顆粒だし、水のかわりに

絹こし豆腐を入れて混ぜ、キャベツ、山芋、紅生姜を

加えて全体をよく混ぜる(生地)。 

4.フライパンにサラダ油を入れて中火で熱し、 

生地を入れて 2cm ほどの厚さに丸く広げる。揚げ玉を

まぶし、豚肉を広げてのせ、焼き色がつくまで焼く。

裏返してふたをし、焼き色がついて肉と生地に火が通

るまで弱火で 7 分ほど焼く。 

5.器に盛り、トッピングをかける。 

 

材料 2 人分 

薄力粉 80g 豚バラ薄切り肉 100g キャベツ 1/4 個(300g) 

山芋 8cm(200g) 卵 2 個 紅生姜 15g 揚げ玉 30g  

和風顆粒だし小さじ 1/2 絹こし豆腐半丁 サラダ油大さ

じ 2 

☆トッピング お好み焼きソース適量 マヨネーズ適量

青のり適量 かつお節適量 

定番のお好み焼きですが、水の代わりに絹ごし豆腐を使う

だけで、いつものお好み焼きがサックサクになります。 

我が家では２０年以上前からやっていますが、お好み焼き

が「ぼってり」しなくておいしいですよ～ 

今年も 

よろしく 

お願い 

いたし 

ます。 


