


①細葱は小口切りに、生姜はすりおろします。
②ふんわりムースを器に盛り、❶と花かつおをのせ、
　しょうゆをかけます。

①小松菜と人参、しめじは茹でて粗く刻み、水気を切っておきます。
②ふんわりムースをボウルに入れ、泡だて器でなめらかになるまで
　よく混ぜ、❶、練りごま、しょうゆを加えてよく混ぜます。

【材料（1食分）】
ふんわりムース 白身魚 1個、照煮ソース（みりん 5ml、
しょうゆ7.5ml、砂糖 3g、生姜絞り汁3ml）、
トロミパワースマイル適量

【作り方】
①ソースの材料を混ぜてひと煮たちさせ、
　トロミをつけます。
②ふんわりムースを器に盛り、❶のソースを
　かけます。

【材料（1食分）】
ふんわりムース 白身魚 1個、味噌ソース（味噌8ｇ、
砂糖5ｇ、みりん2ml、酒2ml）

【作り方】
①ソースの材料を混ぜてひと煮たちさせます。
②ふんわりムースを器に盛り、❶のソースを
　かけます。

【材料（1食分）】
ふんわりムース カニ風味1個、スクランブルエッグ（卵1/2個、塩・胡椒少々、
生姜1g、細葱1g）、甘酢あん(だし汁20ml、砂糖2g、酢1ml、しょうゆ2ml)、
トロミパワースマイル適量、ごま油適量

【作り方】
①生姜はすりおろし、細葱は小口切りにします。
②甘酢あんの材料を熱し、トロミをつけておきます。
③スクランブルエッグの材料をボウルに入れて軽く混ぜます。
④ごま油を熱したフライパンに❸を入れ、半熟になったら
　火からおろし、ふんわりムースの上に盛り、❷をかけます。

①ふんわりムースをさいの目に切り、お椀に入れます。
②❶に粗熱をとった味噌汁を注ぎます。　
※ふんわりムースを加えてから煮たたせないでください。
　味噌汁が熱いとふんわりムースが崩れます。

なめらかな食感で飲み込みやすい。
舌でつぶせる柔らかさで、
口の中でまとまりやすい物性です。

※測定方法：特別用途食品えん下困難者用食品の試験方法に準じる

●物性（平均値）

忙しい朝食や、急に食事が必要になった時に、手軽に
一品プラスできます。

主菜のミキサー食と置き換えて、量はそのままで
たんぱく質とエネルギーをアップ。

物性栄養
成分
たんぱく質とエネルギー、
亜鉛をしっかり補給。
たんぱく質とエネルギー、
亜鉛をしっかり補給。

白身魚をベースに、
素材のおいしさを生かしました。
やさしい味付けなので、
色々なバリエーションが可能です。

味

【材料（1食分）】
ふんわりムース 白身魚1個、味噌汁適量　

【材料（1食分）】
ふんわりムース 白身魚 1個、細葱3ｇ、生姜3ｇ、花かつお3ｇ、
しょうゆ3ml

ふんわりムース 白身魚1個、小松菜30ｇ、人参20ｇ、
しめじ20ｇ、練りごま5ｇ、しょうゆ少々

【材料（1食分）】

243kcal
たんぱく質 10g

キザミ食に！

● 低栄養の方、褥瘡予防に
● 体重減少、食欲低下した方に
● 調理の手間をかけられない時に
● 甘いものが苦手な方の補助食品として

こんな方・こんなときに

たんぱく質
1 個で

7.7g
エネルギー

1 個で

100kcal
亜 鉛
1 個で

5.7mg

ふんわりムースの照煮風 ふんわりムースの西京味噌風 ふんわりムースのカニ玉風

味噌汁 冷奴風

カニ風味のおじや

白和え風

ミキサー食の置き換えとして

豆腐に見立てて

ミキサー食のつなぎとして

【作り方】
①鶏肉の照焼きとふんわりムースをミキサーにかけ、
　なめらかになったらホット&ソフト プラスを加えて
　さらにミキサーにかけます。
②❶を鍋に移して、ひと煮たちするまで加熱し、
　型に流します。
③粗熱がとれたら切り分け、盛り付けます。
④トロミをつけたたれをかけます。
※ミキサーが回りにくい場合は加水してください。

【材料（1食分）】
ふんわりムース 白身魚1個、鶏肉の照焼き65ｇ、
ホット&ソフト プラス2ｇ、照焼きのたれ20ｇ、
トロミパワースマイル0.2ｇ

280kcal
たんぱく質 24g

鶏肉の照焼き

栄養補助食品栄養補助食品 栄養強化食材栄養強化食材として色々なお食事に。としてそのままやわらかいお食事に。
　　

ふんわりムース、おかゆ、塩をミキサーにかけます。

【材料（1食分）】
ふんわりムース カニ風味1個、おかゆ200ｇ、塩1ｇ　

【作り方】

【作り方】
【作り方】 【作り方】

たんぱく質　7.7g
エネルギー　100kcal アップ

ふんわりムース１個プラスすると 主菜の煮魚 65g をふんわりムースに置き換えると
たんぱく質　5.9g
エネルギー　26kcal

7.7g
100kcal

おかずの一品として
食材と一緒にミキサーにかけるだけ。おいしく栄養たっぷりのミキサー食に！

測定温度

20℃

45℃

7.6×103N/m2

2.5×103N/m2

0.4

0.5

2.1×102J/m3

1.4×102J/m3

かたさ 凝集性 付着性


