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変更

はちみつ屋掲示板

量り売りや、
イベントの告知等は
LINEで配信中！！
お友だち登録
よろしくお願いします。

今月の オススメ！
色は赤褐色で、ほどよい酸味にきり
りとした味。アップルパイを食べた
ような、フルーティな味わいと香り
がお口に入れた後、ふわっと残りま
す。トーストにはもちろん、ヨーグ
ルトにもおススメです。
紅茶に入れてアップルティー風にも
◎この機会にぜひご賞味ください♪

福袋����
はちみつ屋の

8,000 円相当が

4,980円
〈税込〉

※ポイントカード対象外です。

予約販売中 !

予約の方のお渡しは 12/21㈰～
ネットでもご予約受付中です♪→
※完売の際はご容赦ください。

��月 ��日(土) まで

2025年12月30日(月)
  ～2026年1月5日(月)

ご不便おかけいたしますが何卒ご了承のほどお願い申し上げます。

年末年始休業のお知らせ

※12/28(日)は営業いたします。
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やってみよう！

●材料

●つくりかた

Let’s try!
メリーク

リスマス
！

☝POINT 

おうちでローストチキン

1. ジッパー付きの保存袋に鶏手羽元・手羽先と漬け汁
 　を入れ、袋の上から揉みこみます。冷蔵庫で2時間
　程度漬けておく。
2. 焼く30分前に冷蔵庫から取り出し、常温に戻して
　おく。
3. フライパンに油を引いて漬け込んでいた鶏手羽
　元・手羽先を並べ中火で焼く。
4. 漬け汁をはけで塗りながら両面を焼く。
   （焦げやすいので注意）
5. 鶏全面に焼き色がついたら蓋をして弱火にし、
　15～20分程肉に火が通るまで弱火で焼く。
　中まで火が通ったら出来上がり♪

・鶏手羽元or手羽先…10本
　（今回は手羽元・手羽先を５本ずつ）

・油 …適量
★ 漬け汁★
・醤油…60cc
・酒…大さじ2
・みりん …大さじ１
・はちみつ… 大さじ２
・にんにく…すりおろし（お好きな量）

※1才未満の乳児には与えないでください。

クリスマスの定番、

　ローストチキンを

　　おうちで簡単に！

はちみつで照りとやわらかさがUP!
漬け込む時間を長くすると、

お肉に味を染み込ませることが出来ます。

　※加熱時間はあくまで目安となります。お肉の具合を見て調整を行ってください。 

第71回 

レシピ大募集！

11月に入ると、マラソンシーズン到来！
ハニーアクションが大忙し

これからの寒い季節の習慣に。マヌカハニー8gスティックで風邪予防

みなさんの“はちみつレシピ”大募集！

レシピ レシピ画像

いよいよ本格的なマラソンシーズン。

ランナーさんから「レースに持っていきたい」「補給

で使ってみたい」というお声がぐっと増えてきました！

蜂蜜をベースにしたハニーアクションは、

胃にやさしい・消化が早い・走りながらでも飲みやす

いスポーツする人への商品です。

空気が冷たくなり、体調を崩しやすい季節になりました。
そんな時におすすめなのが、
持ち歩けるマヌカハニー（8gスティック）です。

●外出先で喉がイガイガした時
●朝起きた時の乾燥対策
●人が多い場所へ行く前の予防ケアに

1本ぴっと口に入れるだけでOK。
はちみつ専門店ならではの品質で、毎年この時期はリピートの方が続出します。
小さなお子さまから大人まで、家族みんなで風邪予防のおともにどうぞ。

いつも雅蜂園のはちみつをご愛用いただき、本当にありがとうございます。
今回の12月号では、皆さまが普段作っている

「蜂蜜を使ったお気に入りレシピ」

を大募集します！

●朝のヨーグルトにこんな風に使ってます
●子どものおやつ作りに大活躍
●はちみつ×○○の簡単ドリンク
●お肉がしっとりする下味テク　などなど

写真付きでも、文章だけでも大歓迎。
投稿いただいたレシピは、
はちみつ通信で紹介させていただきます。

伊賀忍者トレイルにて

やってみよう！

●材料

●つくりかた

Let’s try!メリークリス
マス！

☝POINT 

おうちでローストチキン

1. ジッパー付きの保存袋に鶏手羽元・手羽先と漬け汁 　を入れ、袋の上から揉みこみます。冷蔵庫で2時間　程度漬けておく。
2. 焼く30分前に冷蔵庫から取り出し、常温に戻して　おく。
3. フライパンに油を引いて漬け込んでいた鶏手羽　元・手羽先を並べ中火で焼く。4. 漬け汁をはけで塗りながら両面を焼く。   （焦げやすいので注意）5. 鶏全面に焼き色がついたら蓋をして弱火にし、　15～20分程肉に火が通るまで弱火で焼く。　中まで火が通ったら出来上がり♪

・鶏手羽元or手羽先…10本　（今回は手羽元・手羽先を５本ずつ）・油 …適量
★ 漬け汁★
・醤油…60cc
・酒…大さじ2
・みりん …大さじ１
・はちみつ… 大さじ２
・にんにく…すりおろし（お好きな量）

※1才未満の乳児には与えないでください。

クリスマスの定番、

　ローストチキンを

　　おうちで簡単に！

はちみつで照りとやわらかさがUP!漬け込む時間を長くすると、お肉に味を染み込ませることが出来ます。

　※加熱時間はあくまで目安となります。お肉の具合を見て調整を行ってください。 

　投稿はコチラから！→
Googleフォームが開きます。

皆さまの自慢のレシピを教えてください♪
投稿お待ちしております！

私は九州から北海道まで、毎年現地へ行き
お天気やまわりの花やミツバチを見ながら
移動養蜂家や定置養蜂家と共に蜂蜜を厳選し仕入れています。
豊作の時や不作の時もあり、１年間に色々楽しいお話があります。　
さて、今回のお話は…

8本入りで
携帯にも便利！


