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総合受付

ガス局  
ショールーム
ガスサロン  

時間外緊急時受付 ガス漏れ受付専用ダイヤル

引越専用受付

フリーアクセス（着信者払い）

TEL/0800-800-8977
受付時間／平日・8：30～19：00　土曜日・8：30～17：00

〒980-0021  仙台市青葉区中央2-10-24（地下鉄南北線「広瀬通駅」下車「東1」出口 徒歩1分）

TEL/022-264-0220

フリーアクセス（着信者払い）

TEL/0800-800-8978
受付時間／平日・8：30～19：00　土曜日・8：30～17：00※平日17時以降や土曜日に受付した場合、内容によっては対応できかねる場合があります。

※フリーアクセスがIP電話からつながらない場合は、時間外緊急時受付へお電話ください。
TEL/022-256-2111 TEL/022-292-6663

開館時間／9：30～18：30
休 館 日／第2・第4月曜日（12月は第2月曜日）・年末年始

ガスサロンイベントを開催します！

工事中は、ガス機器を使わないでください。
給排気筒（煙突）・給排気口・給湯器
本体をビニール等で覆ったままガス機
器を使用すると危険です。
●ガス機器が不完全燃焼を起こし、
一酸化炭素（CO）中毒になる恐れ
があります。
●ガス機器が異常着火を起こし、故障
や火災の原因となる場合があります。

※ガス機器を使用する際は、ビニール等で覆われ
ていないことを確認してください。

ガス料金のお支払いは口座振替が便利！
口座振替とは、ガス料金をお客さまの指定口座から、毎月自動的に
お支払いいただく方法です。支払い忘れがなくなり、窓口や金融機関
に出向く手間が省けます。申込書はガス局ホーム
ページまたは電話にてお取り寄せください。

申込書の取り寄せ
手続きはこちらから

閉め切ったお部屋でガスファン
ヒーターやガスストーブなど
の暖房機器を使い続けている
と、新鮮な空気が不足し、不
完全燃焼の原因となります。
安全にお使いいただくために、
1時間に1～2回程度を目安に
換気をしましょう。

暖房中も ときどき “換気”

ガス局ショールーム「ガスサロン」で
は、季節に合わせた楽しいイベントを
年4回開催しています。ファミリーで
楽しめるイベントが盛りだくさんです
ので、詳しくはガス局ホームページを
ご確認のうえ、ぜひご来場ください♪

※写真はイメージです。

建物外壁の補修や塗装工事中のお客さまへお願い

■ 2022年12月18日(日)▶27日(火) 開催 
「ガスサロンのイルミナイト」
ガスサロンでイルミネーションを楽しみませんか。
初日にはクリスマスにちなんだイベントを開催！

■ 2023年3月4日(土) 開催 
「ガスサロン 春のスイーツフェス」
ガスサロンにおいしいスイーツが集結します！
一足早く春を感じられるイベントです。

■開催場所：ガス局ショールーム ガスサロン（仙台市青葉区中央2-10-24）

からの
つどいちゃん お知らせ

レモンはよく洗い、皮の
黄色い部分を1コ分すり
おろす。果汁を絞ってこ
し、100gを量り取る。
※果汁が足りない場合は市販のレモン汁
を足す。

シロップの材料を混ぜ合わせる。砂糖が
溶けたらレモン果汁（15g）を加えて冷
蔵庫で冷やす。
〈A〉をボウルに入れて混ぜ合わせる。レ
モン果汁（70g）と皮も加えて混ぜる。
〈B〉を振って加え、粉っぽさがなくなる
まで混ぜる。
フライパンにオーブン
シートを敷き込み、弱火
で温める。生地を流し入
れ、ふたをしてごく弱火
で18分焼く。（タイマー
機能使用）
20㎝×20㎝程度に切った
オーブンシートをのせ、
皿をかぶせて上下を返す。オーブンシー
トごとフライパンに戻してふたをして、
さらに12分焼く。（タイマー機能使用）
ハケでシロップをたっぷり塗って、布巾
で包んで冷ます。
ピスタチオを刻む。粉砂糖
をボウルに振るい入れ、レ
モン果汁（15g）を加えて
混ぜる。ケーキにかけて伸
ばし、ピスタチオで飾る。砂糖が乾いたら
切り分ける。
※ケーキが完全に冷めてから飾り付けしま
す。砂糖をかけたら、高温多湿を避け常温
で保存します。冷蔵庫に入れると砂糖が
溶けてしまいます。

調理時間 約40分
材 料

（直径20㎝ 1台分）
約248kcal

（1/8切れ当たり）
1
作り方

フライパンで焼く！ ウィークエンドシトロン

vol.169

炎でかんたんクッキング
食を意識しながら取り組む防災対策
つどいちゃんの炎JOYたいむす
株式会社 利久 中央通り店 さま
つどいちゃんからのお知らせ
読者プレゼント
「牛たん塩味とテールスープセット」（10名様）

冬に食べたくなる簡単レシピ！
グリルで焼くリゾットはフライパンで作るよりも香ばしい仕上がりに。
ウィークエンドシトロンはレモンの甘酸っぱい味がやみつきになるケーキです。

調理時間 約35分

1たまねぎはみじん切りにする。きのこは薄切りに
するか、小房に分けて一
口大に切る。ベーコンは
5mm幅に切る。ボウルに入れて、オリー
ブ油をまぶす。

耐熱容器に1を半量入れ
て広げ、米と〈A〉を加え、
さらに残りの1をのせて
広げる。
※米が水面から出ないよ
うにするとよい。
アルミホイルをふんわりと
被せ、両面焼きグリル上下弱火で25分焼く。
※グリルタイマーの設定時間に上限がある
機種は、2回に分けて焼くとよい。
焼けたら庫内に5分おいて、余熱で火を
通す。米が少し硬めに火が通っていれば、
グリルから取り出す。

バターを加えてよく混ぜ
て、塩・コショウで味を
調える。パセリを散らし、
パルメザンチーズをかけ
ていただく。

耐熱容器は深めのものを使用すると吹き
こぼれません。
米は研がずに使いますが、気になる場合は
さっとすすいでもかまいません。
グリルの機種によって、焼き時間が異なり
ます。米が食べやすい硬さになるよう、焼
き時間を調節してください。

作り方

2

3

でかんたん
クッキング

●レモン・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 3個
〈　A　〉 ┬●溶かしバター
 │　（食塩不使用）・・・・・・80g
 │●砂糖・・・・・・・・・100g
 └●卵（常温、Mサイズ）・・ 2個
〈　B　〉 ┬●薄力粉・・・・・・・・100g
 └●ベーキングパウダー・・5g
シロップ ┬●熱湯・・・・・・・・・30cc
 └●砂糖・・・・・・・・・・15g
飾　　り ┬●粉砂糖・・・・・・・・75g
 └●ピスタチオ・・・・・適宜

●たまねぎ・・・・・・・・・・・・・・・1/4個
●お好みのきのこ（マッシュルーム、
　ぶなしめじなど）・・・・・合計100g
●ベーコン・・・・・・・・・・・・・・・・・40g
●オリーブ油・・・・・・・・・・・・大さじ1
●米・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 1合
〈　A　〉 ┬●牛乳・・・・・・・・200cc
 │●水・・・・・・・・・・200cc
 └●顆粒コンソメ・・・大さじ1弱
●バター ・・・・・・・・・・・・・・・・・・15g
●塩・コショウ・・・・・・・・・・・・・少々
●パルメザンチーズ・・・・・・・・・適量
●パセリ（みじん切り）・・・・・・適量
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5

きのことベーコンのミルクリゾット
（ケーキを冷ます時間を除く）

材 料
（2人分）

約524kcal
（1人当たり）

レシピ作成：仙台市ガス局 管理栄養士　小関 奏子

仙台市ガス局　料理教室参加者募集中♪ ガス局ホームページから今すぐ応募できます！


