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JAとうとからのお知らせ

一定年齢以上のお客さまへの
ＪＡネットバンク新規申込みにかかる

お手続きについて
　岐阜県ＪＡバンクでは、ＪＡネットバンクを悪用した還付金詐欺被害を未
然に防止するため、一定年齢以上のお客さまを対象に、オンラインでのＪＡ
ネットバンクの新規申込みを保留し、お取引店舗でのお手続きをお願いす
る場合がございます。
　ＪＡネットバンクの新規申込専用画面でログインした際に、「新規申込み
保留」のメッセージが表示されたお客さまは、お手数をおかけいたします
が、お取引店舗までお問い合わせください。
　大変ご不便をおかけいたしますが、お客さまの大切な貯金をお守りするた
めの対策ですので、何卒、ご理解を賜りますようよろしくお願い申し上げます。

ATMにおける振込制限対象顧客
年齢の引下げについて

過去1年間、ATMでの振込の利用がないお客さまのうち、
65歳以上のお客さまを対象とします。

※ATMでの出金、振替ならびにデビットカード出金制限について
　過去1年間、ATMでの出金、振替ならびにデビットカード出金の利用がない
　お客さまのうち、70歳以上のお客さまを対象とします。

※上記の対象となるお客さまの振込、出金にかかる限度額は10万円です。

※振込制限対象となるお客さま

旬のナスとトマトを使って、お店で食べるようなパスタづくりに挑戦しませんか？
簡単ヘルシーな豆乳プリンは、抹茶をフルーツジャムにするなどアレンジが可能です。

ナスとトマトのグリルを添えた
冷製パスタ
ナスとトマトのグリルを添えた
冷製パスタ

細めの麺がおすすめ

パスタ（カッペリーニやフェデリーニなど細めがおすすめ）
ナス
トマト
オリーブオイル
にんにく

1本
1個

大さじ2
1片（みじん切り）

〈材  料（2人分）〉

〈作り方〉
①塩を加えたたっぷりの湯でパスタを茹で、冷水でしっかり冷
やして水気を切る。

②ナスは輪切りに、トマトはサイコロに切る。オリーブオイル
（分量外）を熱したフライパンでナスを焼き、焼き色がつい
たらトマトも加えて軽く焼く。塩・こしょう、黒こしょうで味を
調える。

③ボウルにオリーブオイル、にんにく、白ワインビネガー（また
はレモン汁）、塩・こしょうを混ぜて冷製ソースを作る。

④冷やしたパスタにソースを絡め、グリルしたナスとトマトを
添える。バジルの葉を飾る。

抹茶豆乳プリン抹茶豆乳プリン
簡単ヘルシー

〈材  料（4人分）〉

〈作り方〉
①小さな器に水を入れ、粉ゼラチンを振り入れてふやかして
おく。

②抹茶パウダーを少量の豆乳（50ml程度）でよく溶かしておく。
（ダマにならないよう茶こしなどを使うとよい）

③鍋に残りの豆乳と砂糖を入れて中火で温め、砂糖が溶けた
ら火を止める（沸騰させないよう注意）。

④温めた豆乳にふやかしたゼラチンを加えてよく混ぜて溶かす。

⑤②を加えてよく混ぜる。お好みでバニラエッセンスを少し加
えても風味が良くなります。

⑥容器に流し入れ、粗熱が取れたら冷蔵庫で2～3時間以上冷
やして固める。

⑦ホイップクリームをしぼり、抹茶パウダー（分量外）をふりかける。

素材の味を生かしたシンプルなパスタ。モッツァレラ
チーズやオリーブを加えてもＯＫです。

ひとことポイント

甘さ控えめで、豆乳と抹茶の風味がしっかり感じられる
優しい味わいです。

ひとことポイント

夏を楽しもう

※写真はイメージです。

バジルの葉
塩・こしょう
黒こしょう
白ワインビネガー
またはレモン汁

適量
適量
適量

小さじ1

160g

無調整豆乳
抹茶パウダー
砂糖
生クリーム

400ml
小さじ2

40～50g（お好みで調整）

粉ゼラチン
水（ゼラチンをふやかす用）
バニラエッセンス（お好みで）

5g
大さじ2
少々

適量（市販のホイップ済みクリームでOK）

開催店舗はJAとうとのホームページ・LINE等でご確認ください




