
ご契約内容や電気設備に
変更はありませんか？

□✓
□✓
□✓
□✓
□✓
□✓
□✓

など

社名や事業場名を変更した。

本社を移転した。

代表者を交代した。

本社や事業所の住所表記が変更となった。

企業合併や分割を行った。

発電所や非常用予備発電機を設置・撤去した。

電気を使用する区域を増加・減少させた。

ご確認ください。

お客さまの
ご契約内容 と 保安規程 を

変更内容によっては、ご契約の更改や国への手続きが
必要となる場合があります。
また、事前に届出が必要な手続きもありますので、
最寄りの営業所、または保安担当者までご相談ください。

お気軽にご相談ください

今すぐ          チェック！ 旬をいただく、春レシピ。

アサリと菜の花のパスタ

スパゲッティ
アサリ(殻つき)
菜の花
にんにく

160g
約250g
約200g
ひとかけ

［作り方］

・・・・・・

・・・

・・・・・・・・・・・・・・・

・・・・・・・・・・・・・

アサリは海水程度の塩水につけて砂出しをします。砂出し
後は殻をこすって洗います。菜の花は長さを半分に切り、茎
と花の部分に分けます。にんにくはつぶしておきます。

フライパンにオリーブオイル、赤唐がらし、にんにくを入れ
て弱火で炒め、香りが出たら中火にし、アサリを加えて白ワ
インをふり、フタをして殻が開くまで蒸し煮にします。

鍋に水１．５リットルを入れて沸かし、塩小さじ２を加えて
スパゲッティを表示のゆで時間より２分短く茹でます。

　のフライパンに茹で上がったスパゲッティと菜の花を加
えます。茹で汁大さじ２を加え、フライパンをゆすりながら
木べらで手早く混ぜ、オリーブオイル・アサリのだし汁・茹で
汁をとろみがつくまで加熱します。

最後に味をみて塩味が足らない場合は、塩を少々足し味を
ととのえます。

ホタルイカの目をピンセットでとります。にんにくはみじ
ん切りに、万能ねぎは小口切りにしておきます。

フライパンにバターを入れて火にかけ、溶けてきたらにん
にくを入れ香りがでたら、ホタルイカを加えて炒めます。

全体をムラなく炒めたら、粗びき黒コショウをふり、鍋
肌から醤油を加えて軽く混ぜます。

器に盛り、万能ねぎを振り、クレソンで飾り付けたらで
きあがりです。

［材料］ 2人分

赤唐辛子
白ワイン
オリーブオイル
塩

1本
大さじ2
大さじ2
小さじ２

・・・・・・・・・・・

・・・・・・・・・・・・

・・・

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

（スパゲッティを茹でる用）

ホタルイカの
醤油バターにんにく炒め

ホタルイカ
（ボイルしたもの）

無塩バター
醤油

約120g

10g
小さじ1

［作り方］

・・・・・・・

・・・・・・

・・・・・・・・・・・・・・・・

にんにく
粗挽き黒コショウ
万能ねぎ
クレソン（飾り用）

半片
適量
少々
適時

［材料］ 2人分
・・・・・・・・・・・・・・

・・・

・・・・・・・・・・・・・

・・・・
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アサリをふっくら仕上げるために、
殻が開いたら

火を止めておきましょう！

ホタルイカの目をとることで、
食感も味わいも

ワンランク上になります。

Vol.1

3

２

11 12電気と保安 2023.3・4 電気と保安 2023.3・4

   の鍋に菜の花を茎・花の順に加えて２分茹でます。ザルに
開けます。茹で汁は残しておきましょう。




