
今年今年今年今年のののの夏夏夏夏ののののレジャーレジャーレジャーレジャー計画計画計画計画はははは、、、、もうおもうおもうおもうお考考考考えですかえですかえですかえですか？？？？
吉富スタッフが、今人気の『『『『湯快湯快湯快湯快リゾートリゾートリゾートリゾート』』』』　　　　を予約したらしく、調べてみました。

◆今、この7,800円（1泊２食付）で、泊まれる温泉ホテルは、12ヶ所。

どこも、名立たる温泉街の一流

ホテルばかりです。

ちなみに、予約したのは、

『ホテル千畳』だそう。

◎◎◎◎リーズナブルリーズナブルリーズナブルリーズナブルはははは特典特典特典特典がたがたがたがた～～～～くさんありますくさんありますくさんありますくさんあります！！！！
　　　　　食事は、朝夕バイキング。和・洋・中各種有り。

　　　　　（ファミリーには嬉しい限り♪）

　　　　　　ソフトドリンクは飲み放題（無料） ＃今月は、キンキンに冷えたビールによく合うおつまみを2種類、ご紹介します！

　　　　　　もちろん、大浴場も！

　　　　　　チェックインは準備でき次第OK。

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　チェックアウトは正午・・と、かなりゆったりできます。
　　　　　　お出かけ前のひとっ風呂なんてのも！

　　　　　　　カラオケルームは、500円/1時間（お一人）　9：00～17：00は無料で歌い放題！

　　　　　　　カラオケ･サロンは780円/1時間（お一人）で、飲み放題！歌い放題！

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　卓球→無料。漫画コーナー→無料。

　　　　　　ネットコーナー→無料。

　　　　　　ﾏｰｼﾞｬﾝ牌レンタル→無料。

　　　　　　源泉かけ流しの　露天風呂有り。 ◆《手作り・鶏のつくね》
　～材料～　　　　（2人分）
　　　・鶏ひき肉　　200ｇ　　　　　醤油　大さじ2

　　　・ねぎ　　　　1本　　 　A　 砂糖　大さじ2/3
　　　　・卵白　　　2個分　　　　　ごま　適量
　　　　・パン粉　　大さじ2
　～作り方～
　　①ひき肉・卵白・塩こしょうを粘りが出るまで混ぜ、ねぎを入れる。形を整え、串に刺す。
　　②フライパンで両面焼き、酒少々を入れ、弱火で蒸し焼きにする。。
　　③焼けたら取り出し、酒を入れ、沸いたらAを入れ、水溶き片栗粉でとろみを付ける。
　

◆《くるっと巻いて・スナックいんげん》
　～材料～　　　　（1人分）
　　　・ギョーザの皮（春巻きでも可）　適量
　　　・いんげん　　　数本
　～作り方～
　　①いんげんに軽く塩こしょうをして、ギョーザの皮でくるくる巻きます。
　　　巻き終わりに水を付けると、はがれにくくなります。
　　②フライパンで、皮にこんがり色が付くまで焼きます。
　　③お塩を付けても、からし醤油に付けても美味しいです♪

こんなプランも見つけて
しまいました！社長に
直談判してみましょ～（＾＾）

（ガス仕様も、レスオプションで可能です。）






