
1.アーモンドを粗めに潰します。
粉状はやり過ぎです。食感を残す程度が
いいでしょう。
2.サバ缶を開け、身だけを深めの皿に移し
程よくほぐします。汁は好きにして下さい。
3.1と2をマヨネーズ
とパセリと一緒に混ぜ
合わせます。こんな感じ →

4.3を食パンの1枚に
豪快に塗ります！！
5.相棒のホットサンド
メーカーに薄くオリーブオイルを塗り、
パンを乗せ、蓋をギュッと閉じます。
6.上手に焦げ目をつけるように焼きます。
7.焼きあがったらカットして食べましょう。

3月は年度末の最終月でもあり、陸運局も
抹消を希望される方が集中するため、窓口が大変混雑いたします。

年度内の抹消をご希望の方は、抹消に必要な書類を必ず事前に
ご用意して頂き、ご依頼をお願い致します。

尚、誠に勝手ながら、当社の抹消期限を3月10日（金）入庫分迄
とさせて頂きます。お間違いのないよう宜しくお願い致します。

by  営業担当＆抹消担当

ご利用頂きありがとうございます。今月もよろしくお願い致します。
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毎月26日にご指定の口座より自動振替。申込みのご連絡や、お問い
合せは、経理担当もしくは地区担当営業まで。 by経理担当＆営業課

令和5年4月より、新たに第1土曜日を定休日とさせて頂きます。
当社の都合にて、皆様にはご迷惑をお掛け致しますが、その分、営

業日における社内体制の充実を図りより良いサービスの提供に努めて
まいりますので、何卒ご理解を賜りたく、お願い申し上げます。

尚、毎年3月のみ第3・4土曜日は営業致します。

文&写真/黒鶴真哉

昨年10月下旬、くじゅう
の紅葉詣に行ってきました。

無料シャトルバスを利用し
て長者原登山口から牧ノ戸峠
へ向かい、黒岩山(1,502m)
・上泉水山(1,447m)・下泉
水山(1,296m)を経由して、
長者原に戻りました。今回は
その時に出会った紅葉をご覧下さい。

御覧の通り、終始曇天の空模様でした。来年は晴れますように(^-^;

下泉水山の岩の上から。

黒岩山山頂から。

久し振りに小国町まで♨探訪。わいた温泉郷を少し
過ぎたところにある『富(ゆたか)温泉』さんにお邪魔
しました。国道からほんの10mほど入ったところに
ありながら、その佇まいは
秘湯感に満ち溢れていまし
た。そして出迎えてくれた
のは、シロクマという勇ま
しい名前の優しそうな白い
犬。起こしてゴメン(笑)。

さて、肝心の温泉♨は・・・。
これがまた抜群の透明感で香は無

し。所謂、無味無香の美しく優しい
お湯♨でした！！どことなく満願寺
温泉館の湯(2019年新年号で紹介)
に似ているような気がしました。

最近は泡で白濁してたり鉄分で茶
色く濁っていたりするような温泉ば
かり利用していたため、ここまで透
明感が強いとすごく新鮮でした。湯
加減も程よく、随分と長湯させて貰
いました。ありがたや～(｡-人-｡) 。
◀素晴らしい透明感。泉質は単純温泉だそうです。

番犬?シロクマ。カワイイ...▲▶

新年号で簡単に人事情報を掲載したところ、新入社員を迎えたフロン
ト課より、『もっと大々的にアピールがしたい！』とやや強めの要望が。
そんな要望にはスグに応えてしまう編集担当・・・。では、どうぞ！！

ハイ!リサイクルパーツのキタグチ、
山口貴洋（やまぐちたかひろ）です!!
あぁどーもぉ、いつもお世話になっておりま～す。
・・・え?あ、ハイ、私の事が知りたい・・・と?なるほど!!
年齢は45歳、干支はヘビ、血液型はA型です!!
見た目のとおり、真面目なタイプです(`•︵•´)ｷﾘｯ☆
趣味ですか?ゴルフと釣りです!!ゴルフは100切りを
目指しています。釣りはオールジャンルと幅広く楽しんで
います♪

えぇえぇ、あはははは、そうなんですよぉ。実は料理もちょっと
得意でして、なかでもホルモンの煮込みは我ながら美味い
と思いますねぇ。店出してもいいかなぁなんてね、アハハハハ。
実は私この業界に約20年勤めておりまして・・・いろいろと
オールマイティでやっておりました。これからはキタグチで、
皆様に喜ばれるような部品を届けることが出来るように、
精一杯頑張りたいと思ってます。宜しくお願いします!!

改めまして、山口貴洋です。
今回は私の事を少し知って頂けた
のではないかと思っています。まだまだ語りつくせていませんが、
またその内に、たかひろホルモンでもつつきながら・・・。
そうだ!最後に私の夢を。（まだあるんっすか・・・(-_-;)by編集）

一度でいいからドイツにあるニュルブルクリンク（サーキット）
を走ってみたい!! ふぅ、スッキリした(*^^)v

皆様からのお問い合わせ、お待ちしておりますm(_ _)m

『サバ缶deホットサンド』

最近ホットサンドという沼にハマっている
黒鶴です。毎週末の相棒はホットサンドメー
カー。なかなか頼りになる相棒です。今までに
王道のハム&チーズ、シンプルにタマゴサラダ、
濃厚キケン食の焼肉サンド等々、お手軽にホッ
トサンドを作り、美食を追求しております。

今回は、最新作の『サバ缶deホットサンド』のザッとしたレシピを紹
介しましょう。本当にザッとしてますので悪しからず・・・。

材料
食パン6枚スライス・・・2枚
サバ缶水煮のもの・・・1缶
アーモンド・・・20粒
マヨネーズ・・・好きなだけ
パセリ・・・多目に好きなだけ
オリーブオイル・・・少量
BEER・・・飲んだら運転×!

サバの風味とアーモンドの香ばしさが癖になる一品。
チーズを挟むとより濃厚になると思います。

文・写真・料理人/黒鶴真哉


