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この オーブンで 、 できること。

上手な使い方 ＊ このオーブンで、できること

材料を専用容器に入れるだけで、多彩な料理を自動かくはん調理します。かきまぜ、火加減、調理時間もすべて
おまかせででき、忙しい時や料理に不慣れな方でも、簡単に手間いらずで調理ができます。

材料を専用容器に入れるだけで、こね、発酵、成形、焼きまで全自動でパンを焼き上げます。ガスオーブンだから、
外は香ばしく、中はしっとり仕上げます。またパン生地作りや、お菓子、ジャム作りも楽しめます。

ガスの強い火力による熱風で一気に食品を包みこむよう
にして焼き上げます。食材の表面から加熱するので素材
のうまみ、味、香り、風味を逃さずに仕上がります。2 段
同時調理などもでき、一度にたくさんの調理ができます。

電子レンジで食品の内部からマイクロ波で加熱を行います。食品の内部から加熱しますので、あたためや下ごしらえ
などに最適です。市販の冷凍食品やホームフリージングした食品も解凍メニューでスピード解凍を行います。

電子レンジで食品の内部を加熱しながら、オーブンの
熱風で外側をすばやく焼き上げます。異なる２つの熱
源を同時に使うことでスピーディーに調理が行えます。

オートクック調理

ベーカリー調理

オーブン調理

電子レンジ加熱・あたため・解凍

コンビ調理

ベーコンとカラフル野菜のペンネ（P23）

食パン（P65）

ホワイトシチュー（P28）

パウンドケーキ（P87）
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操 作 部について  ＊ 上手な使い方

「ベーカリー」「あたため」「解凍」調理の
仕上がり調節に使います。
※スタートキーを押す前に設定してください。

仕上がりキー

調理後の料理を保温したいときや、食器
をあたためたいときに使います。
※オーブン機能で保温します。

保温キー

「オートクック」「ベーカリー」のメニュー番
号および「オーブン」「コンビ」の調理温
度の設定に使います。

設定キー

途中で庫内を照らしたいときに使います。
（点灯時間：約10秒）

庫内灯キー

調理時間の設定に使います。
時間キー

自動でオートクック調理を行います。
オートクックキー
●オートクック調理関連

●ベーカリー調理関連

●電子レンジ加熱・コンビ調理・
　オーブン調理関連

オートクック調理の人数を設定すると
きに使います。

人数キー

電子レンジ加熱をするときに使います。
レンジキー

コンビ調理をするときに使います。
※オーブンとレンジが同時に作動します。

コンビキー

オーブン調理をするときに使います。
オーブンキー

調理または予熱を始めたいときや予熱終
了後などの再スタートに使います。

スタートキー

表示部

キーの押しまちがいや、途中で運転を中
止（変更）したいときに使います。

とりけしキー

あたためをするときに使います。
あたためキー

自動で解凍するときに使います。
※調理時間、調理温度の設定は不要
です。
※付属品の解凍網を必ずお使いくだ
さい。

解凍キー

こねモード、発酵モードを設定すると
きに使います。

決定キー

ベーカリー調理を予約運転するとき
に使います。

予約キー
自動でベーカリー調理を行います。
ベーカリーキー

メニュー番号「7」の「ロールキャベツ」を
「4人分」に設定

◆オートクック調理またはベーカリー調理のとき、
設定キーで設定したメニュー番号と人数キーで
設定した人数を表示します。

オーブン調理で温度設定を「200℃」に設定

◆設定キーで設定した温度を表示します。

電子レンジ加熱で出力を「600Ｗ」に設定

◆レンジキーで設定した出力を表示します。

調理時間を「15分」に設定 調理時間を「2時間35分」に設定
◆設定した調理時間を表示します。

◆あたため、酒かん、牛乳、解凍◆
　調理物の重さを測定中は「－」を表示します。

メニュー番号
設定人数

※表示部は説明のため､すべての点灯を表示しています。

メ
ニ
ュ
ー
表
示

時
間
表
示

●表示部詳細

例

例

例

例 例

※表示部は説明のため､すべての点灯
を表示しています。

操 作 部について ネクストサインがついています。 調理コースを選択すると
次に行う操作箇所をランプ点滅でお知らせします。
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上手な使い方 ＊ 付 属 品について

付 属 品について

●オートクック／ベーカリーで使用する専用付属品

●オーブン／コンビ／レンジ／あたため／解凍／保温で使用する付属品
 （○：使用できます　×：使用できません）

名称 外観 使いかた・使用上の注意

専用容器
（1個）

●すべてのオートクックとベーカリーメニューで使用します。

・�オートクックとベーカリー以外の調理には使用できません。
・�オーブン調理、電子レンジ加熱およびコンロなど他の調理機器

では絶対に使用しないでください。
　故障の原因になります。

ご注意

料理用羽根
（1本）

リョウリ ●調理中にかくはんが必要なメニューで使用します。

・羽根は、料理用羽根とパン用羽根の2種類あります。
　間違って使用しないでください。
　※�ベーカリーメニューの中にも料理用羽根を使用するものがあり

ます。

ご注意
パン用羽根

（1本） パン

名称 外観 保 温
オーブン

あたため
コンビ
レンジ

解 凍 使いかた・使用上の注意

オーブン皿
（2枚） ○ × ×

●�オーブン皿は庫内のたなにのせて使用してください。
●�オーブン皿1段で使用する場合は下の段を使用してくだ

さい。

オーブン皿
取っ手
（1個）

○ ○ ○

●�オーブン皿取っ手は、熱いターンテーブル・オーブン皿・
角網の出し入れにお使いください。

●�ターンテーブル・オーブン皿・角網
に、必ず深くくいこませ、静かに取
り扱ってください。

角網
（1枚） ○ × ×

●�焼き上がったクッキー・ケーキ・パンなどを冷やす時にも
使えます。

●�オーブン皿と角網を組み合わせて使う場合は、確実に
セットしてください。

ターンテーブル
ターンテーブル台

（各1枚）
ターンテーブル ターンテーブル台

○ ○ ○ ●�ターンテーブルはターンテーブル台にのせて使用してく
ださい。

解凍網
（1枚） × × ○ ●�解凍するときに、ターンテーブルの上にのせて使います。

※付属品は、他の調理機器にはお使いにならないようお願いします。

●付属品の組み合わせ
オーブン調理の場合は、ターンテーブル・オーブン皿・角網を図
のように1段または2段に組み合わせて使えます。
1段で使用する場合は、ターンテーブルを使う方が調理ムラが
より少なく仕上がります。

●食品の並べ方
調理する食品や容器は、ターンテーブルからはみ出さないよう
に、できるだけターンテーブルの中心においてください。
また数個おく場合は、食品や食品の容器同士が当たらないよう
に、できるだけ同心円上においてください。

１ 

段
２ 

段 ○ ×

レシピに記載の付属品を使用してください。
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●パン生地づくりに必要な道具

計 量について
お料理をつくるときに、まず基本となるのが計量です。特に初めての料理の場合や、デリケートなお菓子づくりなど
では、目分量で見当をつけることができないため、計量が大きなポイントとなります。

材料は新鮮なものを使い、開封後はできるだけ早めにご使用ください。材料は0.1g単位以下のはかりを使って、 
正確に量ってください。
また、ベーカリー調理をする場合は63ページのパン作りのポイントをよく読み、材料を準備しましょう。

小麦粉（強力粉・薄力粉）

水でこねると「グルテン」が形成されて
空気を包むのでパンがふくらみます。
●�ふるう必要はありません。
●分量は「重さ」で量ります。�
（計量カップでは量らない）
●日清フーズ「カメリヤ」をおすすめします。

乳製品（スキムミルク）

パンの香りをよくしたり、色つやのある
パンにします。
また、パンの柔らかさを保ちます。

グラム計り（0.1g単位以下で
計量できるもの ） ／ めん棒 ／ めん台 ／ スケッパーまたはカード ／ キャンバス布（綿布）

塩
イーストの働きをコントロールします。
生地を安定させ、味をひきしめます。

ドライイースト
生地をふくらませる酵母菌です。
予備発酵のいらない顆粒状ドライイー
ストを使います。
●日清フーズ「スーパーカメリヤドライ
イースト」をおすすめします。
●ドライイーストを開封後は冷蔵庫で
保存してください。

油脂
キメを細かくし、やわらかくしっとりした
パンにします。
●室温にもどしてからお使いください。
（約20℃）
●バター（食塩不使用）をおすすめします。

砂糖
イーストの発酵を助けます。
パンに甘みをつけ、焼き上がりの色づき
や風味をよくします。
●粒の大きいものは、細かい粒になるよ
うにつぶしてください。

水
小麦粉に加えてこねることによって「グ
ルテン」が形成されます。
●約２５℃の水を使ってください。

卵
風味がよくなります。

パンの基 本 材 料・必 要な道 具について

※材料が特に少量の場合は「少々」、好みの量の場合は「適量」と表示しています。　※卵はL寸を使用しています。

計量器
材料

小さじ 1
（5ml）

大さじ 1
（15ml）

カップ 1
（200ml）

しょうゆ・みりん・みそ 6 18 230

酒・酢・水 5 15 200

塩 5 15 210

バター・油 4 13 180

砂糖（上白糖） 3 9 110

グラニュー糖 4 13 170

粉砂糖 3 8 105

薄力粉 3 8 100

強力粉 3 8 105

コーンスターチ 2 7 90

ベーキングパウダー 3 10 －

アーモンドプードル 2 6 90

ココア 2 6 －

計量器
材料

小さじ 1
（5ml）

大さじ 1
（15ml）

カップ 1
（200ml）

牛乳 6 17 210

生クリーム 5 15 200

プレーンヨーグルト 5 16 210

トマトケチャップ 6 18 240

トマトピューレ 5 16 210

マヨネーズ 5 14 190

乾燥パン粉 － 4 45

生パン粉 － 3 40

粉チーズ 2 6 80

粉ゼラチン 3 10 －

ドライイースト 2 － －

ジャム 7 22 270

●カップ・スプーンによる材料の計量早見表（g）

●パンの基本材料

計 量について／パンの基 本 材 料・必 要な道 具について  ＊ 上手な使い方
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ブックの見かた  &  操 作 方 法（オートクック調 理 ／ベーカリー調 理 ）

ビッグハンバーグ
品
属
付
用
使 専用容器 料理用羽根

 このメニューは、途中で
成形する作業が必要で
す。

4成形する
アラームが鳴ったら、専用容器を取
り出す。
ヘラなどで専用容器の側面について
いる材料を落とし表面を軽く押さえ平
らにする。（料理用羽根はつけたまま）

《小分けにして焼くとき》
60ページの「ハンバーグステーキ」を参考にして調理しましょう。

3こねる
専用容器をオーブンにセットして、こねる。

メニュー番号

2
人 数

2 or 4 or 6

5焼く
再び専用容器をオーブンにセットして、焼く。
調理後はやけどしないように注意し
て、専用容器や料理用羽根を傷つ
けないよう、プラスチック製のフラ
イ返しなど2本で、両はしから持ち
上げて取り出しましょう。または専
用容器内で、フライ返しなどで切り
分けて器に盛りましょう。

●お好みでデミグラスソースをかけてもよいでしょう。 

メニュー番号 2
材 料 2人分 4人分 6人分

合挽きミンチ 200g 400g 600g
タマネギ（200g／個） 1/4個 1/2個 3/4個
卵（Lサイズ） 1/2個 1個 1・1/2個
パン粉（ドライ） 大さじ 2 大さじ 4 大さじ 6
牛乳 大さじ 1.5 大さじ 3 大さじ 4.5
塩 小さじ 1/4 小さじ 1/2 小さじ 3/4
コショウ 少々 少々 少々
ナツメグ 適量 適量 適量

手順3の加熱時間 5分 6分 6分
手順5の加熱時間 23分 26分 32分

1下準備
タマネギはみじん切りにする。

2材料を入れる
 専用容器 に  料理用羽根 をセットし、
1とその他すべての材料を入れる。

メニュー番号

2
人 数

2 or 4 or 6

調理に必要な付属品と用意
するものを表しています。

機器の操作の手順を表して
います。

使用付属品・
用意するもの

クックチャート

調理のポイントや注意点を
表しています。

ポイント

料理〈オートクック調理〉
●ブックの見かた

●クックチャートの見かた

●操作方法

オートクック調理のメニュー
番号を表しています。

メニュー番号

人数別の材料を表しています。
メニューによって、人数を選
ばないものや、６人分の設定
ができないものがあります。

人数

事前の下準備や作業工
程の時間は含みません。

手順の調理時間や
加熱時間

●自動調理途中に作業が必要なメニューの場合

成形するなどの作業後

❶ ❸

❷ ❹設定 キーでメニュー番号を設定する スタートキーを押す

人数 キーで人数を設定するオートクックキーを押す

スタートキーを押す

1

1
2

2

33

キーを押す。

キーを押す。

キーを押して、
人数を
設定する。

キーを押して、メニュー番号「2」に設定する。

人数設定が不要な場合は     へ3
●最初は４人分を表示します。
●メニューによって、人数を表示しないもの

や、６人分は表示しないものがあります。

●調理中、「時間表示」には全体の加熱が終了するまでの残時間
を表示します。

「オートクック」キーを押すと、作業が必要なタイミングまでの残
時間を「時間表示」に表示します。

●アラームがピピッピピッ・・・と鳴り、作業が必要なタイミング
をお知らせします。

●とびらが開けられるまで、ピピッと鳴り続けます。
●作業が必要なタイミングをお知らせして、約５分間とびらを開

けない場合、作業工程をスキップして次の工程に進みます。

●調理開始後、途中で運転を中止（変更）するには         キーを2回押す。

●できあがり後、とびらを開けると延長ランプが点
滅します。
①「時間」キーで「時間表示」をお好みの追加時間

に合わせる。
②「スタート」キーを押す。

加熱延長を開始。

＜作業が必要なメニューの場合＞ ＜調理時間を延長したい場合＞

※延長する場合は、様子を見ながら行ってください。
※加熱延長は、９分５０秒が２回まで設定できます。

上手な使い方 ＊ ブックの見かた  &  操 作 方 法（オートクック調 理 ）
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食パン
予約できます 品

属
付
用
使 専用容器 パン用羽根

3

4

1

焼く

焼き上がり後、すぐに専用容器から取り出す

下準備

専用容器をオーブンにセットして 
焼く。

メニュー番号

1 or 2 or 3 or 4

ミトンを着用し、専用容器の取っ手を持って逆さにし、上下に数回ふっ
て取り出す。取り出したパンは角網の上で粗熱を取る。

バターは小切りにして室温にもどす。

2材料を入れる
 専用容器 に  パン用羽根 を取り付け
て、 aを順に入れる。

（右記《専用容器への材料の入れ方》
の図を参照）

メニュー番号 1 2 3 4

材 料
早焼き
1.5斤

早焼き
2斤

標準焼き
1.5斤

標準焼き
2斤

水 210g 315g 210g 315g
砂糖 15g 22.5g 12g 18g
塩 4g 6g 4g 6g
スキムミルク 6g 9g 6g 9g
強力粉　 300g 450g 300g 450g
ドライイースト 4g 6g 3g 4.5g
バター（食塩不使用） 15g 23g 15g 23g

手順3の調理時間 1時間30分 2時間 3時間 3時間45分

ａ

）
る
れ
入
に
順
ら
か
上
（

メニュー番号

1 or 2 or 3 or 4

パン・お菓子〈ベーカリー調理〉
●ブックの見かた

●クックチャートの見かた

●操作方法

設定キーでメニュー番号を設定する

スタートキーを押すベーカリーキーを押す

1
2

3

1

2

3

キーを押す。

キーを押す。

キーを押して、メニュー番号「1」に設定する。

機器の操作の手順を表して
います。

調理に必要な付属品と用
意するものを表しています。

使用付属品・
用意するもの

クックチャート

事前の下準備や作業工程
の時間は含みません。

手順の調理時間

自動パンのメニュー番号を
表しています。

（焼き時間・サイズによって
選ぶ番号が変わります）

メニュー番号

パンの種類・サイズ別の材
料を表しています。

パンの種類・サイズ

予約設定できるメニューの
み、記載しています。

予約

❶

❷

❸

●最初は「中」を表示します。
●　　　　キーを押すたびに「強」→「弱」→「中」へ切り替わります。

＜仕上がり設定を変更する場合＞

●メニュー名の下に　　　　　　　　　と掲載されているメニュー
　（メニュー番号1 ～ 4）は、最長12時間の予約設定が可能です。

①　　　　キーを押す。

②　　　 キーを押してできあがり時間を設定する。

＜予約設定をする場合＞

●調理中、「時間表示」には全体の加熱が終了するまでの残時間
を表示します。

「ベーカリー」キーを押すと、作業が必要なタイミングまでの残
時間を「時間表示」に表示します。

●アラームがピピッピピッ・・・と鳴り、作業が必要なタイミング
をお知らせします。

●とびらが開けられるまで、ピピッと鳴り続けます。
●作業が必要なタイミングをお知らせして、約５分間とびらを開

けない場合、作業工程をスキップして次の工程に進みます。

●できあがり後、とびらを開けると延長ランプが点
滅します。
①「時間」キーで「時間表示」をお好みの追加時間

に合わせる。
②「スタート」キーを押す。

加熱延長を開始。

＜作業が必要なメニューの場合＞ ＜加熱時間を延長したい場合＞

※延長する場合は、様子を見ながら行ってください。
※加熱延長は、９分５０秒が２回まで設定できます。

●調理開始後、途中で運転を中止（変更）するには         キーを2回押す。

ブックの見かた  &  操 作 方 法（ベーカリー調 理 ） ＊ 上手な使い方
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専 用 容 器の使いかた オートクック調理&ベーカリー調理に使用する
専用容器の使いかたです。

ターンテーブル、ターンテーブル台は
取り外してください。

 注 意
専用容器は、オートクック調理、ベーカリー調理用です。
オーブン調理や電子レンジ加熱では使用できません。

また、コンロなど他の調理機器では絶対に使用しないでください。

庫内にセットする

1専用容器に羽根を取り付ける
※使用する羽根は調理するメニューによって変わります。
　レシピに記載の羽根を使用してください。

コンロでは使用不可
テマエ　

回転軸

羽根

取っ手
中央取っ手

パン用羽根

料理用羽根

リョウリ

パン

メニューによって
使い分けます

●�羽根を取付ける前に、回転軸や羽根の内部に調理カスな
どの付着がないことを確認してください。

●�専用容器の回転軸へ羽根の軸穴を下まで押し込み、確実
にセットします。

　※�羽根は浮かないように、下までしっかりとセットしてくだ
さい。

●�調理が始まると回転軸に羽根がロックされます。

羽根のセット状態
ロック位置

セット位置

2専用容器に材料を入れる
●レシピに記載の材料を専用容器に入れます。
　※正しい分量を入れてください。
　※�ベーカリー調理の材料は、下記の順番で入れてください。

パンの基本材料の
専用容器への
材料の入れ方
①水を入れる。
②砂糖、塩、スキムミルク

を入れる。
③強力粉を静かに入れる。
④粉の中央を少しくぼませ

ドライイーストを入れる。
⑤バターを入れる。

①水

②砂糖・塩・
　スキムミルク

③強力粉
④ドライイースト
⑤バター

羽根は
下まで
キッチリと

3専用容器を庫内にセットする
●�専用容器の中央取っ手が手前になるように両サイドの

取っ手を持ちます。
●�専用容器取付台にのせて、専用容器が止まるまでゆっくり

奥までスライドさせます。

専用容器取付台中央取っ手

コンロでは使用不可
テマエ　

 注 意
とびらの上に専用容器などを置かない
ガラスが割れたり、とびらが傾いたりして、ケガや 
故障の原因になります。

●�専用容器を時計回り（右回
り）に止まるまでゆっくりま
わし、アラームが鳴ったこと
を確認します。

　※�正しくセットされていない
とスタートキーを受け付
けません。

まわす

上手な使い方 ＊ 専 用 容 器の使いかた
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庫内から取り出す 羽根の取り外しかた

専用容器と羽根の洗いかた

1専用容器を庫内から取り出す
●�専用容器を反時計回り（左回り）にまわし、中央取っ手を正

面に向けます。
●�両サイドの取っ手を持ち、手前にスライドさせ取り出します。

 注 意
やけどしないように注意する
使用中や使用直後は、とびら、庫内側面、専用容器が高温
になっています。
専用容器の取り扱いは、必ず長めの乾いた厚手ミトンを着
用し、両手で行ってください。

中央取っ手が
正面にくるまで
まわす

2調理物を取り出す
●�メニューによってはそのまま放置すると、余熱で調理物の

できばえが変わる場合があります。

お願い
調理物を取り出すときは、金属製のお玉やヘラ、包
丁、フォークやスプーンなどを使わないでください。
フッ素加工を傷め、調理物がこびりつきやすくなります。

パンの中にパン用羽根が残ったときは
①パンを冷まし、裏返して手で持ちます。
②パン用羽根の周りを竹ぐしなどでくずします。
③パン用羽根の回転軸の入る穴に竹ぐしを入れて、抜き取っ

てください。

1専用容器に水を入れ、冷まします。

2専用容器が冷めたら、羽根を矢印の方向に
まわしながら持ち上げて、取り外します。

まわす

※�なかなか取り外せないときは、専用容器の裏側の軸を固
定し、羽根を矢印の方向にまわしながら、少しずつ持ち上
げてください。

　�それでも、取り外せないときには、台所用洗剤（中性）を混
ぜた水で浸け置きし、再度取り外しを行ってください。

お願い
強引に羽根を取り外さないでください。
変形や壊れの原因になります。

パンを取り出した後の専用容器は
①専用容器にぬるま湯または

水を入れてパンくずをふや
かします。

②専用容器の下から回転軸を
持って固定し、パン用羽根を
反時計回りにまわす。

③左右に数回まわし、上方向
に引いて取外してください。

●かたくて取り外しにくいときは、専用容器に水を入れ、5～
10分おくと、ふやけて取外しやすくなります。

専用容器・料理用羽根・パン用羽根は、中性洗剤を溶かした水につけ、ス
ポンジタワシなどやわらかいもので洗います。
※�専用容器の回転軸や羽根の軸穴につまった調理カスなどは、つまよう

じや竹ぐしを使って取り除いてください。
　�調理カスなどが残っていると、羽根が外れやすくなったり、パンの中に

羽根が残りやすくなります。
　�また、専用容器のフッ素加工を傷めて調理物がこびりつきやすくなるの

で、針金など、硬いものは使わないでください。
※�洗ったあとは、水洗いをし、乾いた布で水気を十分ふき取ってください。

水気を十分ふき取らないと、白サビが発生し、腐食の原因になります。

お願い
● 専用容器を水に沈めるつけおき洗いはしない
でください。
故障の原因になります。

●使用しないでください。
シンナー、ベンジン、酸性洗剤、アル
カリ性洗剤、研磨剤入り洗剤、漂白剤、
たわしなどは、塗装の変質、はがれの
原因となるので使わないでください。

★ご使用のたび、洗ってください。

専 用 容 器の使いかた  ＊ 上手な使い方
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あたためキーを押す

1回押すと あたため
2回押すと 酒 かん
3回押すと 牛　 乳

調理

温 度

180°C

予熱

時 間

20～30分

オーブン調理

保温・電子レンジ加熱・コンビ調理

●クックチャートの見かた

●操作方法

●クックマークの見かた

1
2

3

キーを押す。

4 キーを押す。

（※時間設定は不要）

（※時間設定は不要）（※時間設定は不要）

　　　　  キーを押して「15分」に設定する。 3

アラームが“ピー”と鳴りできあがりをお知らせ。

調理時間は目安です。お好みに合わせて時間を調節しましょう。

6 キーを押す。

アラームが “ピー”と鳴りできあがりをお知らせ。

キーを押して、「160℃」に設定する。

1
2

キーを押す。

5 　　　　  キーを押して「20分」に設定する。

4

キーを押す。

キーを押して、「180℃」に設定する。

解凍
キーを押す

保温
キーを押す

1回押すと 600W
2回押すと 300W
3回押すと 200W
4回押すと 100W

レンジキーを押す コンビ
キーを押す

温 度

160°C
時 間

分

設定キーで温度を設定する スタートキーを押す

15

予熱が完了し“ピピッ・・・（5秒間）”と鳴れば、
食品をのせたオーブン皿（またはターンテーブル）
を庫内に入れ、とびらを閉める。

オーブンキーを押す❶

❷ ❹

時間キーで時間を設定する❸

電子レンジ加熱やコンビ調理は、短時間の差でもできあがりに影響することがあります。
特に表示している標準より少ない量、またスタート時の食品の温度でも、できあがりに影響することがあります。
慣れるまでは少し短めに時間を合わせて、アラームがお知らせしたときに、できあがりが不十分なら、さらに時間を足すよう
にしてください。

●電子レンジ加熱の時間調整
　・量が２倍の場合　時間は1.5 ～２倍になります。
　・標準時間に対して、冷蔵品は長め、あたたかいものは短めになります。

●時間設定について

〈予熱なしの場合〉 〈予熱ありの場合〉

〈予熱なしの場合〉 〈予熱ありの場合〉

操 作 方 法（オーブン調 理 ／ 電 子レンジ加 熱 ／コンビ調 理 ）

上手な使い方 ＊ 操 作 方 法（オーブン調 理 ／ 電 子レンジ加 熱 ／コンビ調 理 ）
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使える容 器と使えない容 器（オーブン調 理 ／ 電 子レンジ加 熱 ／コンビ調 理 ）

○：使用できます　×：使用できません　※材質や耐熱温度がわからない容器はお使いにならないでください。

容器の種類 コンビ オーブン レンジ 使用上の注意など

耐熱性ガラス容器
◦キャセロール
◦パイレックス
◦パイロセラム
◦グラタン皿　など

○ ○ ○ ●�ただし、ひび、傷のある器を使ったり、急冷すると割れることがあり
ます。ご注意ください。

耐熱性のないガラス容器
◦クリスタルガラス
◦カットガラス
◦強化ガラス　など

× × × ●�割れることがあるので使えません。

耐熱性プラスチック容器
耐熱温度表示１４０℃以上のもの

× × ○

●�変形したり溶けることがあるので使えません。
●�電子レンジ加熱のとき、フタ付きのプラスチック容器は、フタの部分

だけ耐熱性の低い場合があります。ご注意ください。
●�電子レンジ加熱のとき高温になる調理（砂糖、バター、油を使う調理）

には使用しないでください。

その他プラスチック容器
◦スチロール
◦ポリエチレン
◦メラミン
◦ユリア
◦フェノール樹脂　など

× × × ●�変形したり溶けることがあるので使えません。

ラップ
耐熱温度表示140℃以上のもの

× × ○

●�電子レンジ加熱のとき高温になる調理（砂糖、バター、油を使う調理）
には使用しないでください。

●�コンビやオーブン調理を行った直後、ラップを用いた料理でのレンジ
使用はさけてください。

●�オーブン調理ではイースト発酵（２８℃、32℃、３５℃、４０℃、４５℃）
のときのみ、ラップを使用できます。

金属容器
◦ステンレス容器
◦ホーロー引き容器
◦アルミ製容器
◦金網・金串　など

× ○ ×

●�オーブン調理によく使用されます。ただし、取っ手がプラスチックの
ものは使用できません。

●�コンビ調理ではケーキ型と市販の冷凍グラタンなどのアルミ容器は
使用できます。

●�電子レンジ加熱やコンビ調理のとき編んだ金網や金串は金属との間
でスパークをおこすので使用できません。

アルミ箔

× ○ ×
●�電子レンジ加熱のとき電波を反射する性質により使用できませんが、

解凍時、調理上のテクニックとして部分的に使用できます。このとき、
アルミ箔がターンテーブルなど金属部分に触れないよう、またターン
テーブルの外周からはみ出さないよう注意してください。

陶器、磁器
× × ○

●�電子レンジ加熱のとき、ひび、傷、金銀の模様、内側に色絵のあ
る器は傷めたり、火花が出るので使えません。また、急冷すると割
れることがあるので注意してください。

漆器、竹・木・籐・紙製品 × × × ●�焦げたり、塗りがはがれたり、ひび割れすることがあるので使えません。
●ただし、紙、楊枝、竹串などは、料理によっては使うことがあります。

使える容 器と使えない容 器（オーブン調 理 ／ 電 子レンジ加 熱 ／コンビ調 理 ） ＊ 上手な使い方
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エビの 
マカロニグラタン
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

 このメニューは、途中で
チーズをのせる作業が
必要です。

1

4

下準備

チーズをのせる

エビは背わたと殻を取る。塩でもんで水洗いし、水気をふく。
タマネギは薄切り、シメジは小房に分け、マッシュルームは厚めにス
ライスする。

アラームが鳴れば、専用容器を取り
出す。
粉のダマが残っている場合は、よく
かき混ぜる。
ピザ用チーズを全体にふり入れる。

（料理用羽根はつけたまま）

《グラタン皿に小分けにして焼くとき》
54ページの「パンプキングラタン」を参考にして焼きましょう。

3煮る
専用容器をオーブンにセットして、煮る。

メニュー番号

1
人 数

2 or 4 or 6

2材料を入れる
 専用容器 に  料理用羽根 をセットし、
1のキノコ、マカロニ、エビを順に
入れ、薄力粉を全体にかかるように
ふり入れる。

タマネギをマカロニが見えないよう
に全体にのせる。
aを加え、小切りにしたバターをの
せる。

5焼く
再び専用容器をオーブンにセットして、焼く。

メニュー番号 1
材 料 2人分 4人分 6人分

エビ 6尾 12尾 18尾
塩 適量 適量 適量
タマネギ（200g／個） 1/3個 3/4個 1個
シメジ（100g／パック） 1/2パック 1パック 1・1/2パック
マッシュルーム 4個 8個 12個
マカロニ（ゆで時間7～9分） 50g 90g 140g
薄力粉 15g 30g 45g

a

白ワイン 大さじ 1 大さじ 2 大さじ 3
牛乳 150ml 300ml 450ml
コンソメ（顆粒） 小さじ 1 小さじ 2 大さじ 1
塩 小さじ 1/4 小さじ 1/2 小さじ 3/4
コショウ 少々 少々 少々
水 200ml 300ml 450ml

バター 15g 30g 45g
ピザ用チーズ 40g 80g 120g

手順3の加熱時間 20分 29分 31分
手順5の加熱時間 10分 15分 15分

● 具の状態やチーズの種類によって焼き色が異なります。�
● 調理後、焼き色が足りないときは、再び専用容器をオーブンに

セットし、加熱延長をしましょう。�

料 理 オートクック調理

料 

理 

オ
ー
ト
ク
ッ
ク
調
理

洋 

食（
焼
き
も
の
）

洋 食（焼きもの）
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ビッグハンバーグ
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

 このメニューは、途中で
成形する作業が必要で
す。

4

6

成形する

取り出す

アラームが鳴れば、専用容器を取り
出す。
ヘラなどで専用容器の側面について
いる材料を落とし表面を軽く押さえ平
らにする。（料理用羽根はつけたまま）

調理後はやけどしないように注意し
て、専用容器や料理用羽根を傷つ
けないよう、プラスチック製のフラ
イ返しなど2本で、両端から持ち上
げて取り出す。
または専用容器内で、フライ返しな
どで切り分けて器に盛る。

《小分けにして焼くとき》
51 ページの「ハンバーグステーキ」を参考にして調理しましょう。

3こねる
専用容器をオーブンにセットして、こねる。

メニュー番号

2
人 数

2 or 4 or 6

5焼く
再び専用容器をオーブンにセットして、焼く。

●お好みでデミグラスソースをかけてもよいでしょう。�

メニュー番号 2
材 料 2人分 4人分 6人分

タマネギ（200g／個） 1/4個 1/2個 3/4個
合挽きミンチ 200g 400g 600g
卵（L寸） 1/2個 1個 1・1/2個
パン粉（ドライ） 大さじ 2 大さじ 4 大さじ 6
牛乳 大さじ 1・1/2 大さじ 3 大さじ 4・1/2
塩 小さじ 1/4 小さじ 1/2 小さじ 3/4
コショウ 少々 少々 少々
ナツメグ 適量 適量 適量

手順3の調理時間 5分 6分 6分
手順5の加熱時間 18分 20分 26分

1下準備
タマネギはみじん切りにする。

2材料を入れる
 専用容器 に  料理用羽根 をセットし、
1とその他すべての材料を入れる。

料 

理 

オ
ー
ト
ク
ッ
ク
調
理

洋 

食（
焼
き
も
の
）
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ナスとトマトの 
チーズ焼き
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

 このメニューは、途中で
チーズをのせる作業が
必要です。

1下準備
ナスはしま目に皮をむき、1cm幅の輪切りにして水にさらす。
トマトはざく切り、ソーセージは斜め半分に切る。

2材料を入れる
 専用容器 に  料理用羽根 をセットし、
1のナスの水気を切って入れ、オ
リーブ油を全体にからめる。

ニンニク、 1のトマト、ソーセージ
を入れて、 aを加える。

4チーズをのせる
アラームが鳴れば、専用容器を取り
出し、ピザ用チーズを全体にふり入
れる。（料理用羽根はつけたまま）

3炒める
専用容器をオーブンにセットして、炒める。

メニュー番号

3
人 数

2 or 4 or 6

5焼く
再び専用容器をオーブンに
セットして、焼く。

メニュー番号 3
材 料 2人分 4人分 6人分

ナス（80g／本） 2本 4本 6本
トマト（150g／個） 1個 2個 3個
ソーセージ 3本 6本 9本
ニンニク（みじん切り） 1/4片 1/2片 3/4片
オリーブ油 大さじ 1 大さじ 2 大さじ 3

a

トマトケチャップ 大さじ 1・1/2 大さじ 3 大さじ 4・1/2
塩・コショウ 各少々 各少々 各少々
コンソメ（顆粒） 小さじ 1/2 小さじ 1 大さじ 1/2
水 50～80ml 不要 不要

ピザ用チーズ 50g 100g 150g

手順3の加熱時間 14分 18分 22分
手順5の加熱時間 4分 5分 5分

●２人分は煮詰まりやすいので、水を加えています。
●グラタン皿に小分けにして焼いてもよいでしょう。
（54ページの「パンプキングラタン」を参考にして焼きましょう）

料 

理 

オ
ー
ト
ク
ッ
ク
調
理

洋 

食（
焼
き
も
の
）
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ポークとポテトのハーブ焼き
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

1

3

下準備

焼く

タマネギは2cm幅のくし形に切り、レンコン、カボチャ、ニンジン、ジャ
ガイモは３cmの乱切りにする。
鶏モモ肉、豚バラ肉は3cm角に切り、塩・コショウをしっかりとすり
込んで下味をつける。
ローズマリーは葉を軸から外す。

専用容器をオーブンにセットして、焼く。

メニュー番号

5
人 数

2 or 4 or 6

2材料を入れる
 専用容器 に  料理用羽根 をセットし、
1の野菜、肉を順に入れる。
オリーブ油をまわしかけ、ローズマ
リーを散らす。

● 野菜は大きさをそろえて切ると、火の通りも均一になり見た目も
きれいです。

メニュー番号 5
材 料 2人分 4人分 6人分

タマネギ（200g／個） 1/3個 3/4個 1個
レンコン 50g 100g 150g
カボチャ 50g 100g 150g
ニンジン（200g／本） 1/4本 1/2本 3/4本
ジャガイモ（150g／個） 1個 2個 3個
鶏モモ肉 70g 130g 200g
豚バラ肉（ブロック） 60g 120g 180g
塩 小さじ 1/2 小さじ 1 大さじ 1/2
コショウ 少々 少々 少々
ローズマリー 1本 2本 3本
オリーブ油 大さじ 1 大さじ 2 大さじ 3

手順3の加熱時間 23分 30分 37分

料 

理 

オ
ー
ト
ク
ッ
ク
調
理

洋 

食（
焼
き
も
の
）
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1

3

4下準備

焼く

取り出す
パプリカ、ピーマン、ソーセージは1cm角に切る。

専用容器をオーブンにセットして、焼く。
メニュー番号

4

調理後やけどをしないように注意して、専用容器の底や料理用羽根
を傷つけないようプラスチック製のフライ返しなどで切り分けて、周
りに焼きついたはねを取り除き、器に盛る。2材料を入れる

 専用容器 に  料理用羽根 をセットし、
1のパプリカ、ピーマン、ソーセー
ジを入れ、 aを加える。
卵を割り入れ、破裂して飛び散らな
いように黄身をつぶす。

1下準備
ジャガイモは皮つきのまま、7～8ｃｍ長さ1.5cm幅のくし形に切る。

2材料を入れる
 専用容器 に  料理用羽根 をセットし、
1を入れて、サラダ油を全体にから
める。

4

3

仕上げる

焼く

調理が完了したら、専用容器を取り出して、熱いうちに塩をふる。

専用容器をオーブンにセットして、焼く。

メニュー番号

6
人 数

2 or 4 or 6

●ジャガイモは細く切ると柔らかくなりやすいので注意しましょう。
●トマトケチャップやマスタードなどお好みの味で楽しめます。

揚げないポテトフライ
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

メニュー番号 6
材 料 2人分 4人分 6人分

ジャガイモ（200g／個） 1個 2個 3個
サラダ油 大さじ 1 大さじ 2 大さじ 2
塩 適量 適量 適量

手順3の加熱時間 15分 17分 19分

具だくさん 
オムレツ
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

メニュー番号 4
材 料  

卵（L寸） ･･････････････････････････ 8個
パプリカ（赤）（200g／個） ･･････････1/2個
ピーマン（30g／個） ････････････････ 2個
ソーセージ ･･････････････････････ 100g

粉チーズ ･･････････････････････ 30g
牛乳 ･･････････････････････ 大さじ 2
塩 ･･･････････････････････小さじ 1/3
コショウ ･･･････････････････････少々

a

手順3の加熱時間 17分

料 

理 

オ
ー
ト
ク
ッ
ク
調
理

洋 

食（
焼
き
も
の
）
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1

3

4

下準備

落とし蓋をする

煮る

キャベツは柔らかくなるまで電子レンジ600Wにかけ、芯の固い部分
はそぎ取る。ボウルにaを順に入れ、こねる。
タネ（こねたa ）をキャベツで包む。
トマトとタマネギは１cm角に切り、ニンジンは大きいと火通りが悪く
なるので５mm角に切る。

具材が水につかっていることを確認
し、 落とし蓋 が浸るまで上からしっ
かりと押さえる。

専用容器をオーブンにセットして、煮る。

メニュー番号

7
人 数

2 or 4 or 6

2材料を入れる
 専用容器 に1 のロールキャベツを並べてトマト、タマネギ、ニンジン
をのせる。
bを加える。

●落とし蓋は吸水性のあるクッキングペーパーの真ん中に切り
込みを入れたものを使用してください。

●ライオン㈱「リード クッキングペーパー」をおすすめします。
●落とし蓋は金属製、シリコン製、木製などのものは絶対に

使用しないでください。

● 調理後、オーブン庫内にしばらく置いておくと余熱で味がよくし
み込みます。

ロールキャベツ
使
用
付
属
品

専用容器 用
意
す
る
も
の

落とし蓋

クッキング
ペーパーなど

メニュー番号 7
材 料 2人分 4人分 6人分

キャベツ（大）　 4枚 8枚 12枚

a

合挽きミンチ 150g 300g 450g
塩 小さじ 1/4 小さじ 1/2 小さじ 3/4
コショウ 少々 少々 少々
ナツメグ 少々 少々 少々
卵（L寸）  1/3個  2/3個 1個 
パン粉（ドライ） 大さじ 1・1/2 大さじ 3 大さじ 4・1/2
タマネギ（みじん切り） 40g 80g 120g

トマト（150g／個） 1/2個 1個 1・1/2個
タマネギ（200g／個） 1/4個 1/2個 3/4個
ニンジン（200g／本） 1/8本 1/4本 1/2本

b
コンソメ（顆粒） 大さじ 1 小さじ 4 大さじ 2
コショウ 少々 少々 少々
水 600ml 600ml 800ml

手順4の加熱時間 35分 43分 48分

料 

理 

オ
ー
ト
ク
ッ
ク
調
理

洋 

食（
煮
も
の
）

洋 食（煮もの）
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1

3

下準備

煮る

鶏モモ肉は下味がしっかりとつくよう皮目にフォークなどで穴をあけ、
ひと口大に切って塩・コショウをふる。
タマネギは１cm幅のくし形に切り、シメジは石づきを取って小房に分
け、パプリカは乱切りにする。
ホールトマトはしっかりつぶす。

専用容器をオーブンにセットして、煮る。

メニュー番号

8
人 数

2 or 4 or 6

2材料を入れる
 専用容器 に  料理用羽根 をセットし、
1の野菜を入れて、 aを加え、そ
の上に鶏モモ肉を広げる。

● 調理後、オーブン庫内にしばらく置いておくと余熱で味がよくし
み込みます。

チキンのトマト煮込み
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

メニュー番号 8
材 料 2人分 4人分 6人分

鶏モモ肉 200g 400g 600g
塩・コショウ 各少々 各少々 各少々
タマネギ（200g／個） 1/2個 1個 1・1/2個
シメジ（100g／パック） 1/2パック 1パック 1・1/2パック
パプリカ（黄）（200g／個） 1/4個 1/2個 3/4個

a

ホールトマト（缶） 200g 400g 600g
コンソメ（顆粒） 小さじ 1 小さじ 2 大さじ 1
砂糖 小さじ 1/2 小さじ 1 大さじ 1/2
塩 小さじ 1/4 小さじ 1/2 小さじ 2/3
コショウ 少々 少々 少々
バジル（ドライ） 少々 少々 少々
水 100ml 100ml 150ml

手順3の加熱時間 31分 35分 42分

料 

理 

オ
ー
ト
ク
ッ
ク
調
理

洋 

食（
煮
も
の
）
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1

4

3

下準備

仕上げる

煮る

鶏モモ肉は下味がしっかりとつくよう皮目にフォークなどで穴をあけ、
ひと口大に切って塩・コショウをふる。
タマネギはみじん切り、シメジは石づきを取って小房に分け、マッシュ
ルームは4等分に切る。
ホールトマトはしっかりつぶす。

調理が完了したら、専用容器を取り出して、生クリームを加えて、軽
く混ぜ合わせる。

専用容器をオーブンにセットして、煮る。

メニュー番号

9
人 数

2 or 4 or 6

2材料を入れる
 専用容器 に  料理用羽根 をセットし、
1の野菜を入れ、その上に鶏モモ
肉を広げる。
aを加えて、小切りにしたバターを
のせる。

●２人分を作るときは煮詰まりやすいので、水を加えています。
● 調理後、オーブン庫内にしばらく置いておくと余熱で味がよくし

み込みます。

鶏肉とキノコのトマトクリーム煮
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

メニュー番号 9
材 料 2人分 4人分 6人分

鶏モモ肉 200g 400g 600g
塩・コショウ 各少々 各少々 各少々
タマネギ（200g／個） 1/4個 1/2個 3/4個
シメジ（100g／パック） 1/2パック 1パック 1・1/2パック
マッシュルーム 4個 8個 12個

a

ホールトマト（缶） 150g 300g 450g
コンソメ（顆粒） 小さじ 1 小さじ 2 大さじ 1
塩・コショウ 各少々 各少々 各少々
砂糖 少々 少々 少々
水 100ml 不要 不要

バター 10g 20g 30g
生クリーム 大さじ 2 大さじ 4 大さじ 6

手順3の加熱時間 26分 30分 34分

料 

理 

オ
ー
ト
ク
ッ
ク
調
理

洋 

食（
煮
も
の
）
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1

3

下準備

煮る

白菜は葉と芯に分け、葉は３cmのざく切り、芯は3cm長さの短冊切
りにする。
シメジは石づきを取って小房に分け、タマネギは薄切り、ベーコンは
1cm幅に切る。

専用容器をオーブンにセットして、煮る。

メニュー番号

10
人 数

2 or 4 or 6

2材料を入れる
 専用容器 に  料理用羽根 をセットし、
1のタマネギ、ベーコン、白菜、シ
メジの順に入れ、 aを加えて薄力粉
をふり入れる。

● 調理後、オーブン庫内にしばらく置いておくと余熱で味がよくし
み込みます。

白菜とベーコンのクリーム煮
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

メニュー番号 10
材 料 2人分 4人分 6人分

白菜 200g 400g 600g
シメジ（100g／パック） 1/2パック 1パック 1・1/2パック
タマネギ（200g／個） 1/4個 1/2個 3/4個
ベーコン（スライス） 2枚 4枚 6枚

a

バター 10g 20g 30g
コンソメ（顆粒） 小さじ 1 小さじ 1・1/3 小さじ 2
塩 小さじ 1/6 小さじ 1/3 小さじ 1/2
コショウ 少々 少々 少々
水 150ml 200ml 300ml
牛乳 150ml 200ml 300ml

薄力粉 10g 20g 30g

手順3の加熱時間 20分 25分 30分

料 

理 

オ
ー
ト
ク
ッ
ク
調
理

洋 

食（
煮
も
の
）
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1

3

下準備

煮る

野菜は1.5cm角に大きさをそろえて切る。
ホールトマトはしっかりつぶす。
タイムは葉を軸から外す。

専用容器をオーブンにセットして、煮る。

メニュー番号

11
人 数

2 or 4 or 6

2材料を入れる
 専用容器 に  料理用羽根 をセットし、
1で切った野菜を入れ、野菜の水
分が飛ばないように分量のオリーブ
油を全体にからめて、 aを加える。

21 3材料を入れる下準備 煮る
 専用容器 に  料理用羽根 を
セットし、 1の野菜、ガル
バンゾを入れ、その上に豚
肩ロース肉を広げて、 aを
加える。

豚肩ロース肉は２～３cm角に切り、塩・
コショウをふって、薄力粉をまぶす。
タマネギは１.５cm幅のくし形に、ニ
ンジンは大きく切ると火通りが悪くな
るので小さめの乱切りにする。
ガルバンゾは水気を切る。

専用容器をオーブンにセットして、
煮る。

メニュー番号

12
人 数

2 or 4 or 6

カポナータ
（夏野菜のトマト煮込み） 
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

メニュー番号 11
材 料 2人分 4人分 6人分

タマネギ（200g／個） 1/8個 1/4個 1/2個
セロリ（80g／本） 1/4本 1/2本 3/4本
ズッキーニ（180g／本） 1/2本 1本 1・1/2本
パプリカ（赤）（200g／個） 1/4個 1/2個 3/4個
パプリカ（黄）（200g／個） 1/4個 1/2個 3/4個
ナス（80g／本） 1本 2本 3本
オリーブ油 大さじ 1・1/2 大さじ 3 大さじ 4・1/2

a

ホールトマト（缶） 100g 200g 300g
塩 小さじ 1/2 小さじ 1 小さじ 1強
コショウ 少々 少々 少々
タイム 1本 2本 3本
水 大さじ 3 大さじ 1 不要

手順3の加熱時間 18分 22分 26分

● 調理後、オーブン庫内にしばらく置いておくと余熱で味がよくし
み込みます。

ポークビーンズ
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

メニュー番号 12
材 料 2人分 4人分 6人分

豚肩ロース肉（ブロック） 150g 300g 450g
塩・コショウ 各少々 各少々 各少々
薄力粉 大さじ 1/2 大さじ 1 大さじ 1・1/2
タマネギ（200g／個） 1/2個 1個 1・1/2個
ニンジン（200g／本） 1/4本 1/2本 3/4本
ガルバンゾ（ひよこ豆・缶） 80g 160g 240g

a

コンソメ（顆粒） 小さじ 1 小さじ 2 大さじ 1
トマトケチャップ 大さじ 1・1/2 大さじ 3 大さじ 4・1/2
塩 小さじ 1/3 小さじ 2/3 小さじ 1
コショウ 少々 少々 少々
オリーブ油 大さじ 1/2 大さじ 1 大さじ 1・1/2
ローリエ（ドライ） 1/2枚 1枚 1・1/2枚
水 300ml 400ml 600ml

手順3の加熱時間 28分 35分 40分
● 調理後、オーブン庫内にしばらく置いておくと余熱で味がよくし

み込みます。

料 

理 

オ
ー
ト
ク
ッ
ク
調
理

洋 

食（
煮
も
の
）
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1

3

下準備

煮る

ペンネはボウルに入れて、乾燥しないようオリーブ油の半量をしっか
りからめる。
ベーコンは１cm角の棒状、タマネギ、ニンニクはみじん切り、パプリ
カは２cmの乱切り、ズッキーニ、ナスは１cmの半月切りにし、残り
のオリーブ油をからめる。
ホールトマトはしっかりつぶす。

専用容器をオーブンにセットして、煮る。

メニュー番号

13
人 数

2 or 4 or 6

2材料を入れる
 専用容器 に  料理用羽根 をセットし、
1のペンネを入れる。
ペンネが隠れるように、 1の野菜と
ベーコンを入れ、 aを加える。

ベーコンとカラフル野菜のペンネ
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

メニュー番号 13
材 料 2人分 4人分 6人分

ペンネ（ゆで時間11分） 80g 150g 230g
オリーブ油 大さじ 2 大さじ 3 大さじ 5
ベーコン（ブロック） 40g 80g 120g
タマネギ（200g／個） 1/4個 1/2個 3/4個
ニンニク 1/2片 1片 1・1/2片
パプリカ（黄）（200g／個） 1/4個 1/2個 3/4個
ズッキーニ（180g／本） 1/4本 1/2本 3/4
ナス（80g／本） 1/2本 1本 1・1/2本

a

白ワイン 大さじ 1/2 大さじ 1 大さじ 1・1/2
コンソメ（顆粒） 小さじ 1 小さじ 2 大さじ 1
ホールトマト（缶） 200g 400g 600g
オレガノ（ドライ） ひとつまみ ひとつまみ ひとつまみ
塩 小さじ 1/4 小さじ 1/2 小さじ 3/4
コショウ 少々 少々 少々
水 200ml 400ml 600ml

手順3の加熱時間 29分 36分 41分

料 

理 

オ
ー
ト
ク
ッ
ク
調
理

洋 

食（
煮
も
の
）
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1下準備
タマネギ、ニンジン、セロリはみじん切りにする。
ホールトマトはしっかりつぶす。

2材料を入れる
 専用容器 に  料理用羽根 をセットし、
合挽きミンチと1のタマネギ、ニン
ジン、セロリを入れ、合挽きミンチ
が団子状にならないよう、軽く混ぜ
合わせる。

aを加える。

1

3

下準備

煮る

タマネギ、ニンニクはみじん切りにする。
ホールトマトはしっかりつぶす。

専用容器をオーブンにセットし、煮る。

メニュー番号

15
人 数

2 or 4 or 6

2材料を入れる
 専用容器 に  料理用羽根 をセットし、
1のタマネギ、ニンニクを入れる。
aを加える。

3煮る

調理例

● 作ったミートソースはパスタやグラタンなどに使えます。
● 冷凍保存もできます。

● 作ったトマトソースはパスタやオムレツにかけてもよいでしょう。
焼いた魚や肉のソースとしても使えます。

● 冷凍保存もできます。
● 55ページの「牛肉とナスのトマトグラタン」、86ページの「生ハム

と卵のピザ」、86ページの「耳までチーズのよくばりピザ」に使用
してもよいでしょう。

ミートソース
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

メニュー番号 14
材 料 2人分

できあがり
約270g分

4人分
できあがり
約550g分

6人分
できあがり
約850g分

タマネギ（200g／個） 1/8個 1/4個 1/2個
ニンジン 15g 30g 45g
セロリ 10g 20g 30g
合挽きミンチ 120g 240g 360g

a

赤ワイン 50ml 50ml 75ml
ホールトマト（缶） 200g 400g 600g
塩 小さじ 1/2 小さじ 1 小さじ 1強
砂糖 大さじ 1/4 大さじ 1/2 大さじ 3/4
コショウ 適量 適量 適量
水 大さじ 4 不要 不要

手順3の加熱時間 22分 25分 30分

調理例

トマトソース
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

メニュー番号 15
材 料 2人分

できあがり
約170g分

4人分
できあがり
約340g分

6人分
できあがり
約550g分

タマネギ（200g／個） 1/4個 1/3個 1/2個
ニンニク 1/2片 1片 1･1/2片

a

ホールトマト（缶） 400g 600g 800g
オリーブ油 大さじ 1･1/2 大さじ 2 大さじ 3
塩 小さじ 1/2 小さじ 3/4 小さじ 1
コショウ 少々 少々 少々
バジル（ドライ） 少々 少々 少々
コンソメ（顆粒） 小さじ 1 大さじ 1/2 小さじ 2
砂糖 小さじ 1/2 小さじ 3/4 小さじ 1

手順3の加熱時間 20分 23分 25分

専用容器をオーブンにセットして、煮る。

メニュー番号

14
人 数

2 or 4 or 6

調理後、合挽きミンチが団子状になっている場合は専用容器の中で
つぶして混ぜる。

料 

理 

オ
ー
ト
ク
ッ
ク
調
理

洋 

食（
煮
も
の
）
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21 3材料を入れる下準備 煮る
 専 用 容 器 に  料 理 用 羽 根 を
セットし、 1の野菜を入れて
市販のルーをのせる。
その上に牛バラ肉を広げて水
を加える。

牛バラ肉は３～４cm幅に切る。
ジャガイモは２.５cm角、タマネ
ギは薄切り、ニンジンは大きく
切ると火通りが悪くなるので２
cmの乱切りにする。

専用容器をオーブンにセットして、煮る。

メニュー番号

16
人 数

2 or 4 or 6

カレー（市販ルー）  
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

メニュー番号 16
材 料 2皿分 4皿分 6皿分

牛バラ肉（スライス） 100g 200g 300g
ジャガイモ（150g／個） 1/2個 1個 1・1/2個
タマネギ（200g／個） 1/2個 1個 1・1/2個
ニンジン（200g／本） 1/4本 1/2本 3/4本
市販ルー 2ブロック 4ブロック 6ブロック
水 400ml 600ml 800ml

手順3の加熱時間 25分 33分 40分
● 調理後、オーブン庫内にしばらく置いておくと余熱で味がよくし

み込みます。

カレー・スープ

キーマカレー
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

1下準備
タマネギ、ニンジン、ピーマンはみじん切りにする。
ホールトマトはしっかりつぶす。

3煮る

2材料を入れる
 専用容器 に  料理用羽根 をセットし、
1、合挽きミンチ、水を入れ、合
挽きミンチが団子状にならないよう、
よく混ぜる。

混ぜ合わせたaを加える。

専用容器をオーブンにセットして、煮る。

メニュー番号

20
人 数

2 or 4 or 6

調理後、合挽きミンチが団子状になっている場合は専用容器の中で
つぶして混ぜる。

●２人分を作るときは水分が蒸発しやすいため、水の量は多めです。
● 調理後、オーブン庫内にしばらく置いておくと余熱で味がよくし

み込みます。
●パンに包んで焼いてもよいでしょう。（81ページの「惣菜パン3種」参照）

メニュー番号 20
材 料 2人分 4人分 6人分

タマネギ（200g／個） 1/3個 2/3個 1個
ニンジン（200g／本） 1/3本 2/3本 1本
ピーマン（30g／個） 2個 4個 6個
ホールトマト（缶） 100g 200g 300g
合挽きミンチ 150g 300g 450g
水 150ml 150ml 200ml

a

コンソメ（顆粒） 大さじ 1/2 大さじ 1 大さじ 1・1/2
塩 小さじ 1/2 小さじ 1    小さじ 1強
コショウ 少々 少々 少々
カレー粉 大さじ 1・1/2 大さじ 3 大さじ 4・1/2
トマトケチャップ 大さじ 1 大さじ 2 大さじ 3
薄力粉 大さじ 1/2 大さじ 1 大さじ 1・1/2
サラダ油 大さじ 1 大さじ 2 大さじ 3

手順3の加熱時間 20分 21分 29分

料 

理 

オ
ー
ト
ク
ッ
ク
調
理

カ
レ
ー
・
ス
ー
プ
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1

4

3

下準備

仕上げる

煮る

鶏モモ肉は下味がしっかりとつくよう皮目にフォークなどで穴をあけ、
2cm角に切り、塩・コショウをふる。
aを順にもみ込み約20分おく。
タマネギはみじん切り、ホールトマトはしっかりつぶす。

調理が完了したら、専用容器を取り出し、塩・コショウ、バターを加
えて味を調える。

専用容器をオーブンにセットして、煮る。

メニュー番号

21
人 数

2 or 4 or 6

2材料を入れる
 専用容器 に  料理用羽根 をセット
し、 1を入れて、 bを加える。

メニュー番号 21
材 料 2人分 4人分 6人分

鶏モモ肉 150g 300g 450g
塩 小さじ 1/2 小さじ 1 小さじ 1強
コショウ 少々 少々 少々

a

ニンニク（すりおろし） 小さじ 1/4 小さじ 1/2 小さじ 3/4
ショウガ（すりおろし） 小さじ 1/4 小さじ 1/2 小さじ 3/4
プレーンヨーグルト 50g 100g 150g
カレー粉 大さじ 1 大さじ 2 大さじ 3

タマネギ（200g／個） 1/2個 1個 1・1/2個
ホールトマト（缶） 100g 200g 300g

b
砂糖 大さじ 1/2 大さじ 1 大さじ 1・1/2
バター 5g 10g 15g
水 100ml 100ml 150ml

塩・コショウ 各少々 各少々 各少々
バター 5g 10g 15g

手順3の加熱時間 28分 35分 42分

●２人分を作るときは水分が蒸発しやすいため、水の量は多めです。
● 調理後、オーブン庫内にしばらく置いておくと余熱で味がよくし

み込みます。
● 84ページの「ナン」やターメリックライスをつけ合わせてもよいで

しょう。

バターチキンカレー
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

料 

理 

オ
ー
ト
ク
ッ
ク
調
理

カ
レ
ー
・
ス
ー
プ
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1下準備
牛モモ肉は３～４cm幅に切り、タマネギは３mm厚さの薄切りにする。

3煮る
専用容器をオーブンにセットし、煮る。

メニュー番号

18
人 数

2 or 4 or 6

2

2

1

材料を入れる

材料を入れる

下準備

 専用容器 に  料理用羽根 をセットし、
1を入れて、牛モモ肉が団子状に
ならないよう、タマネギと混ぜてほ
ぐしておく。

 専用容器 に  料理用羽根 をセットし、
1とaを入れる。

ボウルに薄力粉を入れ、牛乳を少し
ずつ加えながら泡立て棒でダマがで
きないように混ぜる。
バターは大きなかたまりのまま加熱
すると飛び散ることがあるので1cm
角に切る。

市販ルーをのせて、水を加える。

3煮る
専用容器をオーブンにセットして、煮る。

メニュー番号

17
人 数

2 or 4 or 6

ハヤシ（市販ルー）  
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

メニュー番号 17
材 料 2皿分 4皿分 6皿分

牛モモ肉（スライス） 100g 200g 300g
タマネギ（200g／個） 3/4個 1・1/2個 2個
市販ルー 2ブロック 4ブロック 6ブロック
水 300ml 400ml 600ml

手順3の加熱時間 25分 25分 30分

● 調理後、オーブン庫内にしばらく置いておくと余熱で味がよくし
み込みます。

● 作ったホワイトソースはグラタン、パスタなどにも使えます。
● 28ページの「ホワイトシチュー」、53ページの「フィッシュパイ」、

54ページの「パンプキングラタン」、85ページの「鶏肉とキノコの
ホワイトピザ」に使用してもよいでしょう。

ホワイトソース
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

メニュー番号 18
材 料 2人分

できあがり
約200g分

4人分
できあがり
約400g分

6人分
できあがり
約600g分

薄力粉 25g 50g 75g
牛乳 250ml 400ml 600ml
バター 20g 40g 60g

a
コンソメ（顆粒） 小さじ 1/2 小さじ 1 大さじ 1/2
塩 小さじ 1/5 小さじ 1/3 小さじ 1/2
コショウ 少々 少々 少々

手順3の加熱時間 6分 8分 12分

調理例

料 

理 

オ
ー
ト
ク
ッ
ク
調
理

カ
レ
ー
・
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ホワイトシチュー
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

27ページのホワイトソース使用市販ルー使用

1下準備
鶏モモ肉は下味がしっかりとつくよう皮目にフォークで穴をあけ、３
cm角に切り塩・コショウをふる。
タマネギは１cm幅の薄切り、ニンジンは２～３mm厚さのいちょう切
り、ジャガイモは２～３ｃｍの乱切りにする。

3煮る
専用容器をオーブンにセットして、煮る。

メニュー番号

19
人 数

2 or 4 or 6

2材料を入れる
 専用容器 に  料理用羽根 をセットし、ホワイトソース、 1の野菜、 a
を順に入れ、その上に鶏モモ肉を広げる。

1下準備
鶏モモ肉は下味がしっかりとつくよう皮目にフォークで穴をあけ、３
cm角に切り塩・コショウをふる。
タマネギは１cm幅の薄切り、ニンジンは２～３mm厚さのいちょう切
り、ジャガイモは２～３ｃｍの乱切りにする。

3煮る
専用容器をオーブンにセットして、煮る。

メニュー番号

19
人 数

2 or 4 or 6

2材料を入れる
 専用容器 に  料理用羽根 をセットし、
1の野菜を入れ、その上に鶏モモ
肉を広げ、水、牛乳、市販ルーを
加える。

● 調理後、オーブン庫内にしばらく置いておくと余熱で味がよくしみ込みます。

メニュー番号 19
材 料 2皿分 4皿分 6皿分

鶏モモ肉 130g 250g 380g
塩・コショウ 各少々 各少々 各少々
タマネギ（200g／個） 3/4個 1・1/2個 2個
ニンジン（200g／本） 1/4本 1/2本 3/4本
ジャガイモ（150g／個） 1個 2個 3個
27ページの「ホワイトソース」 2人分 4人分 6人分

a

コンソメ（顆粒） 小さじ 2 小さじ 4 大さじ 2
塩 小さじ 1/4 小さじ 1/2 小さじ 3/4
コショウ 少々 少々 少々
水 300ml 600ml 900ml

手順3の加熱時間 22分 29分 35分

メニュー番号 19
材 料 2皿分 4皿分 6皿分

鶏モモ肉 130g 250g 380g
塩・コショウ 各少々 各少々 各少々
タマネギ（200g／個） 3/4個 1・1/2個 2個
ニンジン（200g／本） 1/4本 1/2本 3/4本
ジャガイモ（150g／個） 1個 2個 3個
水 300ml 500ml 750ml
牛乳 50ml 100ml 150ml
市販ルー 2ブロック 4ブロック 6ブロック

手順3の加熱時間 22分 29分 35分

料 

理 

オ
ー
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ッ
ク
調
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1下準備
キャベツは４～５cm幅のくし形に、白ネギは２～３cm幅の斜め切り、
ニンジンは３cm長さの乱切り、ジャガイモは１個を４等分に切る。
ソーセージは1cm幅の切り込みを入れる。

3落とし蓋をする
 落とし蓋 が浸るまで上からしっかり
と押さえる。

4煮る
専用容器をオーブンにセットして、煮る。

メニュー番号

22
人 数

2 or 4 or 6

2材料を入れる
 専用容器 に1の白ネギ、ニンジン、
ジャガイモ、ソーセージを入れる。
ソーセージを一番上におくと焦げや
すいのでその上にキャベツをのせる。
aを加える。

●落とし蓋は吸水性のあるクッキングペーパーの真ん中に切り
込みを入れたものを使用してください。

●ライオン㈱「リード クッキングペーパー」をおすすめします。
●落とし蓋は金属製、シリコン製、木製などのものは絶対に

使用しないでください。

●ジャガイモは煮くずれしやすいのでメークインがおすすめです。
● 調理後、オーブン庫内にしばらく置いておくと余熱で味がよくし

み込みます。

ポトフ
使
用
付
属
品

専用容器 用
意
す
る
も
の

落とし蓋

クッキング
ペーパーなど

メニュー番号 22
材 料 2人分 4人分 6人分

キャベツ 200g 400g 600g
白ネギ（100g／本） 1/2本 1本 1・1/2本
ニンジン（200g／本） 1/3本 3/4本 1本
ジャガイモ（メークイン）（150g／個） 1個 2個 3個
ソーセージ 4本 8本 12本

a
コンソメ（顆粒） 小さじ 4 大さじ 2・2/3 大さじ 4
コショウ 少々 少々 少々
水 700ml 1000ml 1300ml

手順4の加熱時間 30分 40分 60分

ミネストローネ
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

3煮る
専用容器をオーブンにセットして、煮る。

メニュー番号

23
人 数

2 or 4 or 6

1下準備
ベーコン、タマネギ、ジャガイモは１cm角、ニンジンは1cm角の薄切り、
キャベツは1cm角の色紙切り、ニンニクはみじん切りにする。
ホールトマトはしっかりつぶす。

2材料を入れる
 専用容器 に  料理用羽根 をセットし、
1とaを加える。

●２人分を作るときは水分が蒸発しやすいので、水の量は少し多めです。
● 調理後、オーブン庫内にしばらく置いておくと余熱で味がよくしみ込

みます。

メニュー番号 23
材 料 2人分 4人分 6人分

ベーコン（ブロック） 25g 50g 75g
タマネギ（200g／個） 1/4個 1/2個 3/4個
ジャガイモ（150g／個） 1/3個 2/3個 1個
ニンジン（200g／本） 1/4本 1/2本 3/4本
キャベツ 50g 100g 150g
ニンニク 1/3片 2/3片 1片
ホールトマト（缶） 150g 300g 450g

a

コンソメ（顆粒） 小さじ 2 大さじ 1・1/3 大さじ 2
塩 少々 少々 少々
コショウ 少々 少々 少々
オリーブ油 大さじ 1/2 大さじ 1 大さじ 1・1/2
水 450ml 600ml 900ml

手順3の加熱時間 25分 30分 40分

料 

理 

オ
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● aの代わりに、市販の「回鍋肉」用合わせ調味料を使ってもよい
でしょう。

回鍋肉  使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

（ホイコーロー）
メニュー番号 25
材 料 2人分 4人分 6人分

豚バラ肉（3mm厚さ） 100g 200g 300g
ピーマン（30g／個） 1個 2個 3個
キャベツ 150g 300g 450g
白ネギ（100g／本） 1/4本 1/2本 3/4本

a

甜麺醤 大さじ 1 大さじ 2 大さじ 3
豆板醤 小さじ 1/2 小さじ 1 大さじ 1/2
砂糖 大さじ 1 大さじ 2 大さじ 3
オイスターソース 小さじ 1 小さじ 2 大さじ 1
醤油 小さじ 1 小さじ 2 大さじ 1
片栗粉 小さじ 1/2 小さじ 1 大さじ 1

手順3の加熱時間 11分 13分 16分

中 華 風

八宝菜
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

1下準備
白菜は葉と芯に分け、芯はそぎ切り、葉はざく切りにする。
シイタケは5mm幅の薄切り、ニンジンは2mm厚さの短冊切り、白ネ
ギは小口切り、ピーマンは乱切りにする。
エビは背わたと殻を取り塩でもんで水洗いし、水気を拭いて、2つにそ
ぎ切りにする。
豚モモ肉は5cm幅に切る。

2材料を入れる
 専用容器 に  料理用羽根 をセットし、
1の野菜、ショウガ、エビ、ほぐし
た豚モモ肉を順に入れる。
よく混ぜ合わせたaを加える。

3炒める
専用容器をオーブンにセットして、炒める。

メニュー番号

24
人 数

2 or 4 or 6
● aの代わりに、市販の「八宝菜」用合わせ調味料を使ってもよい

でしょう。

メニュー番号 24
材 料 2人分 4人分 6人分

白菜 130g 250g 380g
シイタケ 2枚 4枚 6枚
ニンジン（200g／本） 1/8本 1/4本 1/3本
白ネギ（100g／本） 1/2本 1本 1・1/2本
ショウガ（みじん切り） 5g 10g 15g
ピーマン（30g／個） 1/2個 1個 1・1/2個
エビ 3尾 6尾 9尾
塩 適量 適量 適量
豚モモ肉（スライス） 50g 100g 150g

a

塩 小さじ 1/8 小さじ 1/4 小さじ 3/8
酒 大さじ 1/2 大さじ 1 大さじ 1・1/2
片栗粉 大さじ 1/2 大さじ 1 大さじ 1・1/2
オイスターソース 大さじ 1/4 大さじ 1/2 大さじ 3/4
砂糖 小さじ 1/4 小さじ 1/2 小さじ 3/4
鶏がらスープの素 小さじ 1/4 小さじ 1/2 小さじ 3/4
コショウ 少々 少々 少々
醤油 小さじ 1/2 小さじ 1 大さじ 1/2
水 大さじ 4 大さじ 4 大さじ 6

手順3の加熱時間 16分 18分 20分

21 3材料を入れる下準備 炒める
 専 用 容 器 に  料 理 用 羽 根 を
セットし、 1の野 菜、よく混
ぜ合わせたaを加え、ほぐし
た豚バラ肉をのせる。

豚バラ肉は５cm幅に切り、ピー
マンは乱切り、キャベツはひと
口大、白ネギは１cm幅の斜め
切りにする。

専用容器をオーブンにセットして、炒め
る。

メニュー番号

25
人 数

2 or 4 or 6

料 

理 

オ
ー
ト
ク
ッ
ク
調
理

中
華
風
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1下準備
牛モモ肉、ピーマン、赤ピーマン、茹でタケノコは細切りにする。

3炒める
専用容器をオーブンにセットして、炒める。

メニュー番号

26
人 数

2 or 4 or 6

2材料を入れる
 専用容器 に  料理用羽根 をセットし、
1の牛モモ肉を入れ、aを順に加え
てもみ込み、ほぐしておく。
茹でタケノコを入れる。
牛モモ肉は固まりになりやすいので、
茹でタケノコと混ぜておく。
ピーマン、赤ピーマンを入れ、よく
混ぜ合わせたbを加える。

チンジャオロース
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

メニュー番号 26
材 料 2人分 4人分 6人分

牛モモ肉（ブロック） 75g 150g 225g

a

塩・コショウ 各少々 各少々 各少々
酒 大さじ 1/2 大さじ 1 大さじ 1・1/2
醤油 小さじ 1/2 小さじ 1 大さじ 1/2
片栗粉 大さじ 1/4 大さじ 1/2 大さじ 3/4
ゴマ油 大さじ 1/4 大さじ 1/2 大さじ 3/4

ピーマン（30g／個） 2個 4個 6個
赤ピーマン（30g／個） 1/2個 1個 1・1/2個
茹でタケノコ 50g 100g 150g

b

酒 大さじ 1/2 大さじ 1 大さじ 1・1/2
醤油 大さじ 1/2 大さじ 1 大さじ 1・1/2
オイスターソース 大さじ 1 大さじ 2 大さじ 3
砂糖 大さじ 1/2 大さじ 1 大さじ 1・1/2
片栗粉 小さじ 1/4 小さじ 1/2 小さじ 3/4

手順3の加熱時間 13分 16分 19分

● a、 bの代わりに、市販の「チンジャオロース」用合わせ調味料
を使ってもよいでしょう。�
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理 
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1下準備
ナスは2cm厚さ、6cm長さのくし形に切る。

3炒める
専用容器をオーブンにセットして、炒める。

メニュー番号

27
人 数

2 or 4 or 6

2材料を入れる
 専用容器 に  料理用羽根 をセットし、
1を入れてサラダ油をからめ、豚ミ
ンチをほぐして加える。
豚ミンチは団子状になりやすいので、
ナスとよく混ぜておく。

よく混ぜ合わせたaを加える。

麻婆ナス
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

メニュー番号 27
材 料 2人分 4人分 6人分

ナス（80g／本） 2本 4本 6本
サラダ油 大さじ 1・1/2 大さじ 3 大さじ 4・1/2
豚ミンチ 50g 100g 150g

a

白ネギ(みじん切り) 1/4本 1/2本 3/4本
ショウガ（みじん切り） 小さじ 1 小さじ 2 大さじ 1
ニンニク（みじん切り） 小さじ 1/2 小さじ 1 大さじ 1/2
豆板醤 大さじ 1/4 大さじ 1/2 大さじ 3/4
甜麺醤 小さじ 1 小さじ 2 大さじ 1
鶏がらスープの素 小さじ 2/3 大さじ 1/2 小さじ 2
醤油 大さじ 1/2 大さじ 1 大さじ 1・1/2
酒 大さじ 1/2 大さじ 1 大さじ 1・1/2
オイスターソース 小さじ 1/2 小さじ 1 大さじ 1/2
砂糖 小さじ 1 小さじ 2 大さじ 1
片栗粉 小さじ 1 小さじ 2 大さじ 1
コショウ 少々 少々 少々

手順3の加熱時間 16分 18分 21分

● aの代わりに、市販の「麻婆ナス」用合わせ調味料を使ってもよ
いでしょう。�
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3炒める
専用容器をオーブンにセットして、炒める。

メニュー番号

28
人 数

2 or 4 or 6

2

1

材料を入れる

下準備

 専用容器 に  料理用羽根 をセットし、
1の野菜を入れ、よく混ぜ合わせ
たbを加えて肉団子を並べる。

タマネギは小さめの乱切り、パプリ
カ、ピーマンは3cm長さの乱切りに
する。
豚ミンチにaを順に加えながら混ぜ、
等分にして丸める。（１人３個）

肉団子の甘酢あん
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

メニュー番号 28
材 料 2人分 4人分 6人分

タマネギ（200g／個） 1/6個 1/4個 1/2個
パプリカ（赤）（200g／個） 1/4個 1/2個 3/4個
ピーマン（30g／個） 1・1/2個 3個 4・1/2個
豚ミンチ 100g 200g 300g

a

塩 小さじ 1/6 小さじ 1/3 小さじ 1/2
コショウ 少々 少々 少々
砂糖 小さじ 1/2 小さじ 1 大さじ 1/2
酒 大さじ 1/2 大さじ 1 大さじ 1・1/2
片栗粉 大さじ 1/2 大さじ 1 大さじ 1・1/2
卵 10g 20g 30g
タマネギ（みじん切り） 15g 30g 45g

b

醤油 大さじ 1/2 大さじ 1 大さじ 1・1/2
砂糖 大さじ 1 大さじ 2 大さじ 3
酢 大さじ 1 大さじ 2 大さじ 3
鶏がらスープの素 小さじ 1 小さじ 2 大さじ 1
片栗粉 大さじ 2/3 大さじ 1 大さじ 2
水 100g 150g 200g

手順3の加熱時間 16分 18分 21分

料 
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1

3

下準備

炒める

鶏ムネ肉は7mm厚さのそぎ切りにし、 aをもみ込んで下味をつける。
シイタケ、セロリはそぎ切り、パプリカは乱切りにする。
白ネギは1cmの斜め切り、ショウガは1cm角の薄切り、サヤインゲ
ンは4cmの斜め切りにする。

専用容器をオーブンにセットして、炒める。

メニュー番号

29
人 数

2 or 4 or 6

2材料を入れる
 専用容器 に  料理用羽根 をセットし、
1の野菜を入れ、その上に1の鶏
ムネ肉を並べて、よく混ぜ合わせた
bを加える。

鶏ムネ肉と彩野菜のあっさり炒め
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

メニュー番号 29
材 料 2人分 4人分 6人分

鶏ムネ肉（皮なし） 100g 200g 300g

a

塩・コショウ　 各少々 各少々 各少々
酒 大さじ 1/4 大さじ 1/2 大さじ 3/4
片栗粉 大さじ 1/4 大さじ 1/2 大さじ 3/4
サラダ油 大さじ 1/2 大さじ 1 大さじ 1・1/2

シイタケ 2枚 4枚 6枚
セロリ（80g／本） 1/4本 1/2本 3/4本
パプリカ（赤）（200g／個） 1/4個 1/2個 3/4個
パプリカ（黄）（200g／個） 1/4個 1/2個 3/4個
白ネギ 10g 20g 30g
ショウガ 5g 10g 15g
サヤインゲン 4本 8本 12本

b

鶏がらスープの素 小さじ 1/2 小さじ 1 大さじ 1/2
砂糖 小さじ 1/4 小さじ 1/2 小さじ 3/4
醤油 大さじ 1/4 大さじ 1/2 大さじ 3/4
酒 大さじ 1/4 大さじ 1/2 大さじ 3/4
ゴマ油 大さじ 1/4 大さじ 1/2 大さじ 3/4
片栗粉 小さじ 1/2 小さじ 1 大さじ 1/2
塩・コショウ　 各少々 各少々 各少々
水 30ml 60ml 90ml

手順3の加熱時間 12分 15分 20分
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1

3

下準備

炒める

ベーコンは1cm幅に切る。
豆苗は5cm長さに、エリンギは3cm長さ5mm幅に切る。

専用容器をオーブンにセットして、炒める。

メニュー番号

30
人 数

2 or 4 or 6

2材料を入れる
 専用容器 に  料理用羽根 をセットし、
1の野菜、ニンニク、赤唐辛子を
入れ、その上にベーコンを広げる。
よく混ぜ合わせたaを加える。

豆苗とキノコの炒め物
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

メニュー番号 30
材 料 2人分 4人分 6人分

ベーコン（スライス） 2枚 4枚 6枚
豆苗 100g 200g 300g
エリンギ 50g 100g 150g
ニンニク（スライス） 1/2片 1片 1・1/2片
赤唐辛子（種を除く） 1/2本 1本 1・1/2本

a

オリーブ油 大さじ 1 大さじ 2 大さじ 3
醤油 小さじ 1 小さじ 2 大さじ 1
塩 － 少々 少々
コショウ 少々 少々 少々

手順3の加熱時間 14分 15分 17分

●２人分を作る時には、煮詰まって味が濃くなりやすいので塩は入
れません。�

4

3

あんを作る

炒める

鍋にbを入れて煮立てる。
片栗粉と水を同量で溶いた水溶き片栗粉を
鍋に少しずつ入れてトロミをつける。
ゴマ油で香りづけして、カニ玉にかける。

専用容器をオーブンにセットして、炒める。

メニュー番号

31

調理後やけどをしないように注意して、専
用容器の底や料理用羽根を傷つけないよう
プラスチック製のフライ返しなどで切り分け
て器に盛る。

カニ玉
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

メニュー番号 31
材 料  

卵（L寸） ･･････････････････････････ 6個
カニ（缶） ････････････････････････ 110g
酒 ･･･････････････････････････ 大さじ 1
ショウガ ･･････････････････････････ 10g
青ネギ ･･･････････････････････････ 20g
茹でタケノコ ･････････････････････ 60g
シイタケ ･････････････････････････ 4枚

鶏がらスープの素･･･････････ 小さじ 1
片栗粉 ････････････････････ 大さじ 1
ゴマ油 ････････････････････ 大さじ 1
水 ････････････････････････ 大さじ 4

＜あん＞
鶏がらスープの素･･･････････ 小さじ 1
酒 ････････････････････････ 大さじ 1
オイスターソース ･･･････････ 小さじ 1
醤油 ･･････････････････････ 小さじ 1
塩・コショウ ･･････････････････各少々
水 ･･････････････････････････ 150ml

水溶き片栗粉 ･････････････････････適量
ゴマ油 ･･･････････････････････････適量

a

b

手順3の加熱時間 21分

2

1

材料を入れる

下準備

 専用容器 に  料理用羽根 をセットし、1（卵
を除く）を入れる。
卵を割り入れ、破裂して飛び散らないよう
に黄身はつぶす。
よく混ぜ合わせたaを加える。

卵は室温にもどす。
カニ（缶）は汁気を切り、酒をふる。
ショウガはせん切り、青ネギは斜め薄切り、
茹でタケノコは細切り、シイタケは薄切りに
する。

● aの代わりに、市販の「カニ玉」用合わ
せ調味料を使ってもよいでしょう。�
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エビチリ
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

1下準備
エビは背わたと殻を取る。
塩でもんで水洗いし、水気をふく。

3炒める
専用容器をオーブンにセットして、炒める。

メニュー番号

32
人 数

2 or 4 or 6

2材料を入れる
 専用容器 に  料理用羽根 をセットし、
1を入れ、 aを順にもみ込み、下
味をつける。
片栗粉をまぶし、ゴマ油も加えて混
ぜる。
よく混ぜ合わせたbを加える。

● a、 bの代わりに、市販の「エビチリ」用合わせ調味料を使っても
よいでしょう。�

メニュー番号 32
材 料 2人分 4人分 6人分

エビ 8尾 16尾 24尾
塩 適量 適量 適量

a
塩・コショウ 各少々 各少々 各少々
酒 小さじ 1 小さじ 2 大さじ 1
卵白 5g 10g 15g

片栗粉 大さじ 3/4 大さじ 1・1/2 大さじ 2・1/4
ゴマ油 大さじ 1/4 大さじ 1/2 大さじ 3/4

b

ニンニク（みじん切り） 小さじ 1/2 小さじ 1 大さじ 1/2
ショウガ（みじん切り） 小さじ 1/2 小さじ 1 大さじ 1/2
豆板醤 小さじ 1/4 小さじ 1/2 小さじ 3/4
トマトケチャップ 大さじ 1 大さじ 2 大さじ 3
鶏がらスープの素 小さじ 1/3 小さじ 2/3 小さじ 1
酒 大さじ 1/2 大さじ 1 大さじ 1・1/2
醤油 大さじ 1/4 大さじ 1/2 大さじ 3/4
砂糖 小さじ 1 小さじ 2 大さじ 1
塩・コショウ 各少々 各少々 各少々
水 50ml 100ml 150ml

手順3の加熱時間 9分 10分 11分

1下準備
牛バラ肉は4cm幅に切り、ピーマン、ニンジンは4cm長さの細切り
にする。

3炒める
専用容器をオーブンにセットして、炒める。

メニュー番号

34
人 数

2 or 4 or 6

2材料を入れる
 専用容器 に  料理用羽根 をセットし、
1と豆もやしを入れる。
牛バラ肉は固まりになりやすいので、
ほぐして野菜と混ぜておく。

よく混ぜ合わせたaを加える。

プルコギ
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

メニュー番号 34
材 料 2人分 4人分 6人分

牛バラ肉（薄切り） 100g 200g 300g
ピーマン（30g／個） 1個 2個 3個
ニンジン（200g／本） 1/8本 1/4本 1/3本
豆もやし 100g 200g 300g

a

焼き肉のタレ 50g 100g 150g
豆板醤 小さじ 1/2 小さじ 1 小さじ 2
ゴマ油 大さじ 1/4 大さじ 1/2 大さじ 3/4
片栗粉 大さじ 1/2 大さじ 1 大さじ 1･1/2

手順3の加熱時間 14分 16分 21分
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1

4

3

下準備

仕上げる

炒める

サツマイモは皮付きのまま、約7cm長さ、1～1.5cm角の細めの乱
切りにする。

調理が完了したら、専用容器を取り出して、クッキングペーパーなど
に広げて黒ゴマをふり、冷ます。

専用容器をオーブンにセットして、炒める。

メニュー番号

35
人 数

2 or 4 or 6

2材料を入れる
 専用容器 に  料理用羽根 をセットし、
1とaを入れる。

大学いも
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

メニュー番号 35
材 料 2人分 4人分 6人分

サツマイモ 200g 400g 600g

a
砂糖 30g 60g 90g
醤油 小さじ 1/2 小さじ 1 大さじ 1/2
サラダ油 大さじ 2 大さじ 2 大さじ 3

黒ゴマ 大さじ 1/2 大さじ 1 大さじ 1・1/2

手順3の加熱時間 10分 11分 14分

●パンにのせて焼いてもよいでしょう。（79ページの「菓子パン3種」
参照）�

豚キムチ
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根 1

3

下準備

炒める

豚バラ肉は4cm幅に切る。
キムチはひと口大に切り、白ネギは1cm幅の斜め切り、ニラは4 ～
5cm長さに切る。

専用容器をオーブンにセットして、炒める。

メニュー番号

33
人 数

2 or 4 or 6

2材料を入れる
 専用容器 に  料理用羽根 をセットし、
1のキムチ、野菜を入れ、その上
に豚バラ肉を広げる。
aを加える

メニュー番号 33
材 料 2人分 4人分 6人分

豚バラ肉（スライス） 100g 200g 300g
キムチ 100g 200g 300g
白ネギ（100g／本） 1/2本 1本 1・1/2本
ニラ 25g 50g 75g

a
醤油 大さじ 1/2 大さじ 1 大さじ 1・1/2
酒 大さじ 1/2 大さじ 1 大さじ 1・1/2
ゴマ油 大さじ 1/4 大さじ 1/2 大さじ 1

手順3の加熱時間 14分 16分 20分
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2

1

3

材料を入れる

下準備

炒める

 専用容器 に  料理用羽根 をセットし、
1のナスを入れ、サラダ油をからめ
る。
ピーマン、ニンジンを入れ、よく混
ぜ合わせたaを加える。
その上に豚バラ肉を広げる。

豚バラ肉は3 ～ 4cm幅に切る。
ナスは縦半分に切って1cm幅の斜め切り、ピーマンは3 ～ 4cm長さ
1.5cm幅に切り、ニンジンは3 ～ 4cm長さの短冊切りにする。

専用容器をオーブンにセットして、炒める。

メニュー番号

36
人 数

2 or 4 or 6

豚肉とナスの味噌炒め
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

メニュー番号 36
材 料 2人分 4人分 6人分

豚バラ肉（スライス） 100g 200g 300g
ナス（80g／本） 2本 4本 6本
ピーマン（30g／個） 2個 4個 6個
ニンジン（200g／本） 1/8本 1/4本 1/3本
サラダ油 小さじ 1 小さじ 2 大さじ 1

a

合わせ味噌 大さじ 1 大さじ 2 大さじ 3
酒 大さじ 1 大さじ 2 大さじ 3
砂糖 小さじ 2 小さじ 4 大さじ 2
醤油 大さじ 1/2 大さじ 1 大さじ 1・1/2

手順3の加熱時間 14分 18分 21分

● 合わせ味噌を一番上におくと焦げやすいので、他の調味料と合
わせ、豚バラ肉の下に入れましょう。
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牛肉と厚揚げの炒め物
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

メニュー番号 37
材 料 2人分 4人分 6人分

牛バラ肉（スライス） 100g 200g 300g
厚揚げ（80g／個） 2個 4個 6個
赤ピーマン（30g／個） 1個 2個 3個

a

砂糖 小さじ 1 小さじ 2 大さじ 1
醤油 大さじ 1 大さじ 2 大さじ 3
鶏がらスープの素 小さじ 1/2 小さじ 1 大さじ 1/2
酒 大さじ 1/2 大さじ 1 大さじ 1・1/2
塩・コショウ 各少々 各少々 各少々
ゴマ油 小さじ 1 小さじ 2 大さじ 1

手順3の加熱時間 14分 15分 17分

● 厚揚げは小さく切りすぎると煮くずれるので気をつけましょう。

21 3材料を入れる下準備 炒める
 専 用 容 器 に  料 理 用 羽 根 を
セットし、 1の牛バラ肉、赤
ピーマンを入れ、その上に厚
揚げを入れる。
よく混ぜ合わせたaを加える。

牛バラ肉は３cm幅に切る。
厚揚げは小さく切ると煮くずれ
しやすいので２～３ｃｍ角に切り、
赤ピーマンは２～３cm長さの乱
切りにする。

専用容器をオーブンにセットして、炒め
る。

メニュー番号

37
人 数

2 or 4 or 6

1下準備
ゴーヤはわたをとって２～３mm厚さに切る。
塩でもんで約１０分おき、水洗いする。豚バラ肉は５cm幅に切る。

3炒める
専用容器をオーブンにセットして、炒める。

メニュー番号

38
人 数

2 or 4 or 6

2材料を入れる
 専用容器 に  料理用羽根 をセットし、
水気を切ったゴーヤを入れ、その上
に豚バラ肉を広げる。

卵を割り入れ、破裂して飛び散らな
いように黄身はつぶす。 
aを加える。

ゴーヤ炒め
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

メニュー番号 38
材 料 2人分 4人分 6人分

ゴーヤ（250g／本） 1/2本 1本 1・1/2本
塩 小さじ 1/2 小さじ 1 小さじ 1強
豚バラ肉（スライス） 100g 200g 300g
卵（Ｌ寸） 1個 2個 3個

a
砂糖 小さじ 1 小さじ 2 大さじ 1
醤油 大さじ 1 大さじ 2 大さじ 3
ゴマ油 小さじ 1 小さじ 2 大さじ 1

手順3の加熱時間 16分 17分 21分
●ゴーヤはワタをしっかり取って塩もみすることで苦みが減り、食べ

やすくなります。�
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1 1

3 3

下準備 下準備

炒める 炒める

ゴボウは縦半分に切り、3mm厚さの斜め切りにする。
空気に触れるとアクが出て色が変わりやすいので水につける。
ニンジンは3cm長さ3mm角の棒状に切る。

レンコンは２～３mm厚さのいちょう切りにする。
空気に触れるとアクが出て色が変わりやすいので水につける。
ニンジンは２cm長さ２～３mm角の棒状に切る。

専用容器をオーブンにセットして、
炒める。

メニュー番号

40
専用容器をオーブンにセットして、
炒める。

メニュー番号

41

2 2材料を入れる 材料を入れる
 専用容器 に  料理用羽根 をセット
し、水気を切ったゴボウ、ニンジ
ンを入れて、 aを加える。

 専用容器 に  料理用羽根 をセット
し、水気を切ったレンコン、ニン
ジンを入れて、 aを加える。

きんぴら 
ごぼう
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

きんぴら 
れんこん
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

● 仕上げにお好みで七味や白ゴマをふってもよいでしょう。 ● 仕上げにお好みで七味や白ゴマをふってもよいでしょう。

メニュー番号 40
材 料  

ゴボウ（250g／本） ･･･････ 1本
ニンジン（200g／本） ････1/5本

砂糖 ････････････ 大さじ 1
みりん ･･････････ 大さじ 1
醤油 ･････････ 大さじ 1・1/2
サラダ油 ････････ 大さじ 1

a

手順3の加熱時間 15分

メニュー番号 41
材 料  

レンコン ･･････････････ 200g
ニンジン（200g／本） ････1/5本

砂糖 ････････････ 大さじ 1
みりん ･･････････ 大さじ 1
醤油 ･････････ 大さじ 1・1/2
サラダ油 ････････ 大さじ 1

a

手順3の加熱時間 15分

1下準備
木綿豆腐はキッチンペーパーで包み、約３０分水切りをする。
ニンジンは短めのせん切り、シイタケは１cm角、青ネギは小口切りにする。

調理後やけどをしないように注意して、専用容器の底や料理用羽根
を傷つけないようプラスチック製のフライ返しなどで切り分けて器に
盛りましょう。

3炒める
専用容器をオーブンにセットして、
炒める。

メニュー番号

39

2材料を入れる
 専用容器 に  料理用羽根 をセットし、
1の木綿豆腐を手でつぶしながら
入れ、1の野菜、豚ミンチを入れる。

卵を割り入れ、破裂して飛び散らな
いように黄身はつぶす。 
合わせたaを加える。

ぎせい 
豆腐
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

メニュー番号 39
材 料  

木綿豆腐（330g／丁） ･･････ 1丁
ニンジン（200g／本） ･････ 1/4本
シイタケ ･････････････････ 2枚
青ネギ ･･･････････････････ 1本
豚ミンチ ････････････････100g

卵（L寸） ･･････････････････ 4個
塩 ･･････････････ 小さじ 1/2
砂糖 ･･････････ 小さじ 1・1/2
醤油 ･･････････ 小さじ 1・1/2
サラダ油 ･･････････小さじ 1

a

手順3の加熱時間 17分

料 

理 

オ
ー
ト
ク
ッ
ク
調
理
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炒
め
も
の
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専用容器をオーブンにセットして、煮る。

メニュー番号

42
人 数

2 or 4 or 6

1

3

下準備

落とし蓋をする

牛バラ肉は４cm幅、ジャガイモは３～４cmのひと口大、ニンジンは２
cmの乱切り、タマネギは２cm幅のくし形に切る。

具材が出し汁につかっていることを
確認し、 落とし蓋 が浸るまで上から
しっかりと押える。

4煮る

2材料を入れる
 専用容器 に 1 のジャガイモ、ニン
ジンを入れ、その上に牛バラ肉を広
げる。

a を入れ、牛バラ肉が見えないように、タマネギを全体にほぐして
のせる。

●落とし蓋は吸水性のあるクッキングペーパーの真ん中に切り
込みを入れたものを使用してください。

●ライオン㈱「リード クッキングペーパー」をおすすめします。
●落とし蓋は金属製、シリコン製、木製などのものは絶対に

使用しないでください。

● 落とし蓋が少しこげることがあります。
● 調理後オーブン庫内にしばらく置いておくと余熱で味がよくしみ

込みます。
●きぬさやを添えてもよいでしょう。

肉じゃが
使
用
付
属
品

専用容器 用
意
す
る
も
の

落とし蓋

クッキング
ペーパーなど

メニュー番号 42
材 料 2人分 4人分 6人分

牛バラ肉（スライス） 100g 200g 300g
ジャガイモ（150g／個） 1・1/3個 2・1/2個 4個
ニンジン（200g／本） 1/8本 1/4本 1/3本
タマネギ（200g／個） 3/4個 1・1/2個 2個

a

砂糖 大さじ 2・1/2 大さじ 5 大さじ 7
酒 大さじ 2 大さじ 4 大さじ 5・1/2
みりん 大さじ 1 大さじ 2・1/2 大さじ 3・1/2
醤油 大さじ 2・1/2 大さじ 5 大さじ 7
出し汁 400ml 450ml 850ml

手順4の加熱時間 30分 40分 50分

和 食（煮もの）

料 

理 

オ
ー
ト
ク
ッ
ク
調
理
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も
の
）
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1下準備
鶏手羽元は骨に沿って切り込みを入れ、塩をもみ込んで下味をつけ
る。サヤインゲンは斜め半分に切る。

2材料を入れる
 専用容器 に 1と凍ったままのサトイモを入れ、 aを加える。

3落とし蓋をする
具材が出し汁につかっていることを
確認し、 落とし蓋 が浸るまで上から
しっかりと押さえる。

手羽元と里芋の煮物
使
用
付
属
品

専用容器 用
意
す
る
も
の

落とし蓋

クッキング
ペーパーなど

メニュー番号 44
材 料 2人分 4人分 6人分

鶏手羽元 4本 8本 12本
塩 少々 少々 少々
サヤインゲン 3本 6本 9本
サトイモ（冷凍） 200g 400g 600g

a

砂糖 大さじ 1 大さじ 2 大さじ 3
みりん 大さじ 1 大さじ 2 大さじ 3
酒 大さじ 1/2 大さじ 1 大さじ 1・1/2
醤油 大さじ 1・1/2 大さじ 3 大さじ 4・1/2
出し汁 250ml 450ml 700ml

手順4の加熱時間 30分 35分 40分

●落とし蓋は吸水性のあるクッキングペーパーの真ん中に切り
込みを入れたものを使用してください。

●ライオン㈱「リード クッキングペーパー」をおすすめします。
●落とし蓋は金属製、シリコン製、木製などのものは絶対に

使用しないでください。

● 落とし蓋が少し焦げることがあります。
● 調理後オーブン庫内にしばらく置いておくと余熱で味がよくしみ

込みます。

1下準備
鶏モモ肉は下味がしっかりとつくよう皮目にフォークなどで穴をあけ、
ひと口大に切って酒・醤油をふる。
ニンジン、茹でタケノコ、レンコン、ゴボウは２～３cmの乱切りにする。
コンニャクは臭みやアクをとり、味なじみをよくするため、塩でもんで
水洗いし、ひと口大にちぎる。

3煮る
専用容器をオーブンにセットし
て、煮る。

メニュー番号

43
人 数

2 or 4 or 6

4煮る
専用容器をオーブンにセットし
て、煮る。

メニュー番号

44
人 数

2 or 4 or 6

2材料を入れる
 専用容器 に  料理用羽根 をセットし、
コンニャク、野菜、鶏モモ肉の順に
入れ、 aを加える。

● 調理後オーブン庫内にしばらく置いておくと余熱で味がよくしみ
込みます。

筑前煮
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

メニュー番号 43
材 料 2人分 4人分 6人分

鶏モモ肉 100g 200g 300g
酒・醤油 各少々 各少々 各少々
ニンジン（200g／本） 1/4本 1/2本 3/4本
茹でタケノコ 80g 150g 230g
レンコン 50g 100g 150g
ゴボウ（250g／本） 1/5本 2/5本 3/5本
コンニャク（400g／丁） 1/4丁 1/2丁 3/4丁
塩 適量 適量 適量

a

砂糖 大さじ 1・1/2 大さじ 3 大さじ 4・1/2
酒 大さじ 1 大さじ 2 大さじ 3
みりん 大さじ 1・1/2 大さじ 3 大さじ 4・1/2
醤油 大さじ 1・1/2 大さじ 3 大さじ 4・1/2
出し汁 300ml 500ml 500ml

手順3の加熱時間 30分 35分 50分
料 

理 

オ
ー
ト
ク
ッ
ク
調
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● 調理後オーブン庫内にしばらく置いておくと余熱で味がよくしみ
込みます。

豚バラ大根
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

メニュー番号 45
材 料 2人分 4人分 6人分

ダイコン 200g 400g 600g
豚バラ肉（スライス） 100g 200g 300g

a
醤油 大さじ 1 大さじ 2 大さじ 3
みりん 大さじ 1 大さじ 2 大さじ 3
出し汁 120ml 150ml 150ml

手順3の加熱時間 21分 24分 34分

1下準備
ブリは塩をふり、サッと熱湯に通し臭みをとる。
ダイコンは１cm厚さのイチョウ切りにする。

2材料を入れる
 専用容器 に 1とaを入れる。

3落とし蓋をする
具材が出し汁につかっていることを
確認し、 落とし蓋 が浸るまで上から
しっかりと押さえる。

4煮る
専用容器をオーブンにセットして、煮る。

メニュー番号

46
人 数

2 or 4

ブリ大根
使
用
付
属
品

専用容器 用
意
す
る
も
の

落とし蓋

クッキング
ペーパーなど

メニュー番号 46
材 料 2人分 4人分 6人分

ブリ（80ｇ／切） 2切 4切 －
塩 適量 適量 －
ダイコン 150g 300g －

a

酒 大さじ 1 大さじ 2 －
みりん 大さじ 2・1/2 大さじ 5 －
醤油 大さじ 2 大さじ 4 －
出し汁 300ml 400ml －

手順4の加熱時間 34分 35分 －

● 落とし蓋が少し焦げることがあります。
● 調理後オーブン庫内にしばらく置いておくと余熱で味がよくしみ

込みます。

●落とし蓋は吸水性のあるクッキングペーパーの真ん中に切り
込みを入れたものを使用してください。

●ライオン㈱「リード クッキングペーパー」をおすすめします。
●落とし蓋は金属製、シリコン製、木製などのものは絶対に

使用しないでください。

21 3材料を入れる下準備 煮る
 専 用 容 器 に  料 理 用 羽 根 を
セットし、ダイコンを入れ、そ
の上に豚バラ肉を広げ、 aを
加える。

ダイコンは１cm厚さのいちょう
切り、豚バラ肉は３～５cm幅に
切る。

専用容器をオーブンにセットして、煮る。

メニュー番号

45
人 数

2 or 4 or 6

料 

理 

オ
ー
ト
ク
ッ
ク
調
理
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食（
煮
も
の
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1下準備
干シイタケは水で戻し、1枚を3 ～ 4等分に切る。
ニンジンは3mm厚さに切る。（梅などの型で抜いてもよい）

3

4

落とし蓋をする

煮る

具材が出し汁につかっていることを
確認し、 落とし蓋 が浸るまで上から
しっかりと押さえる。

専用容器をオーブンにセットし、煮る。

メニュー番号

48
人 数

2 or 4 or 6

2材料を入れる
 専用容器 に1とaを入れて、その上に、もどす前の乾燥した高野豆
腐を入れる。

高野豆腐
使
用
付
属
品

専用容器 用
意
す
る
も
の

落とし蓋

クッキング
ペーパーなど

メニュー番号 48
材 料 2人分 4人分 6人分

干シイタケ 2枚 4枚 6枚
ニンジン（200g／本） 1/8本 1/4本 1/2本

a

酒 大さじ 1 大さじ 2 大さじ 3
砂糖 大さじ 1 大さじ 2 大さじ 3
みりん 大さじ 1・1/2 大さじ 3 大さじ 4・1/2
淡口醬油 大さじ 1/2 大さじ 1 大さじ 1・1/2
塩 小さじ 1/4 小さじ 1/2 小さじ 3/4
出し汁 400ml 600ml 1000ml

高野豆腐（水で戻さないタイプ） 2枚 4枚 6枚

手順4の加熱時間 25分 30分 30分

● 落とし蓋が少し焦げることがあります。
● 調理後オーブン庫内にしばらく置いておくと余熱で味がよくしみ

込みます。

●落とし蓋は吸水性のあるクッキングペーパーの真ん中に切り
込みを入れたものを使用してください。

●ライオン㈱「リード クッキングペーパー」をおすすめします。
●落とし蓋は金属製、シリコン製、木製などのものは絶対に

使用しないでください。

1下準備
牛バラ肉は３～４cm幅、タマネギは７mm幅の半月切り、エノキ茸は
石づきを取ってほぐし、焼き豆腐は３cm角、糸コンニャクは臭みやア
クをとり、味なじみをよくするため塩でもんで水洗いし、食べやすい
長さに切る。

2材料を入れる
 専用容器 に 1 の焼き豆腐、タマネギ、ほぐした牛バラ肉、糸コンニャ
ク、エノキ茸の順に入れ、 aを入れる。

4煮る
専用容器をオーブンにセットして、煮る。

メニュー番号

47
人 数

2 or 4 or 6

3落とし蓋をする
具材が出し汁につかっていることを
確認し、 落とし蓋 が浸るまで上から
しっかりと押さえる。

●落とし蓋は吸水性のあるクッキングペーパーの真ん中に切り
込みを入れたものを使用してください。

●ライオン㈱「リード クッキングペーパー」をおすすめします。
●落とし蓋は金属製、シリコン製、木製などのものは絶対に

使用しないでください。

肉豆腐
使
用
付
属
品

専用容器 用
意
す
る
も
の

落とし蓋

クッキング
ペーパーなど

メニュー番号 47
材 料 2人分 4人分 6人分

牛バラ肉（スライス） 100g 200g 300g
タマネギ（200g／個） 1/2個 1個 1・1/2個
エノキ茸（100g／パック） 1/2パック 1パック 1・1/2パック
焼き豆腐（350g／丁） 1/2丁 1丁 1・1/2丁
糸コンニャク 100g 200g 300g
塩 適量 適量 適量

a

砂糖 大さじ 2・1/2 大さじ 5 大さじ 7・1/2
酒 大さじ 1・1/2 大さじ 3 大さじ 4・1/2
醤油 大さじ 2・1/2 大さじ 5 大さじ 7・1/2
みりん 大さじ 1・1/2 大さじ 3 大さじ 4・1/2
出し汁 300ml 400ml 600ml

手順4の加熱時間 27分 30分 45分
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理 

オ
ー
ト
ク
ッ
ク
調
理
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3

3

煮る

煮る

専用容器をオーブンにセットして、煮る。

メニュー番号

50

専用容器をオーブンにセットして、煮る。

メニュー番号

51

メニュー番号 50
材 料  

ヒジキ（乾燥） ･････････････････････ 30g
ニンジン（200g／本） ･･････････････1/5本
油揚げ ･･･････････････････････････ 30g

砂糖 ･･････････････････････ 大さじ 3
醤油 ･･････････････････････ 大さじ 2
酒 ････････････････････････ 小さじ 1
出し汁 ･･････････････････････ 200ml

a

手順3の加熱時間 17分

メニュー番号 51
材 料  

切り干しダイコン ･･････････････････ 50g
ニンジン（200g／本） ･･････････････1/4本
油揚げ ･･･････････････････････････ 30g

砂糖 ･･････････････････････ 大さじ 2
淡口醤油 ･･･････････････ 大さじ 1・1/2
出し汁 ･･････････････････････ 400ml

a

手順3の加熱時間 17分

2

2

1

1

材料を入れる

材料を入れる

下準備

下準備

 専用容器 に  料理用羽根 をセットし、 1とa
を入れる。

 専用容器 に  料理用羽根 をセットし、 1とa
を入れる。

ヒジキは水につけて戻し（約20分）、水気を
切る。
ニンジン、油揚げは２cm長さの細切りにする。

切り干しダイコンは水につけて戻し（約20
分）、水気を絞る。
ニンジン、油揚げは2cm長さの細切りにする。

●パンにのせて焼いてもよいでしょう。（81ページの「惣菜パン3種」参照）
● 調理後オーブン庫内にしばらく置いておくと余熱で味がよくしみ込みます。

● 調理後オーブン庫内にしばらく置いておくと余熱で味がよくしみ込みます。

1下準備
カボチャは2.5 ～ 3cm角に切り、煮くずれしないように所々皮をむい
て面取りをする。

2材料を入れる
 専用容器 に1とaを入れる。

3

4

落とし蓋をする

煮る

具材が出し汁につかっていることを
確認し、 落とし蓋 が浸るまで上から
しっかりと押える。

専用容器をオーブンにセットし
て、煮る。

メニュー番号

49
人 数

2 or 4 or 6

かぼちゃ煮
使
用
付
属
品

専用容器 用
意
す
る
も
の

落とし蓋

クッキング
ペーパーなど

メニュー番号 49
材 料 2人分 4人分 6人分

カボチャ 200g 400g 600g

a
砂糖 大さじ 2 大さじ 3 大さじ 3
醤油 小さじ 2 大さじ 1 大さじ 1
出し汁 300ml 350ml 350ml

手順4の加熱時間 20分 25分 35分

● 落とし蓋が少し焦
げることがあります。

● 調理後オーブン庫
内にしばらく置い
ておくと余熱で味
がよくしみ込みま
す。

ひじき煮
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

切り干し大根の 
煮物 使

用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

●落とし蓋は吸水性のあるクッキングペー
パーの真ん中に切り込みを入れたものを
使用してください。

●ライオン㈱「リード クッキングペーパー」
をおすすめします。

●落とし蓋は金属製、シリコン製、木製など
のものは絶対に使用しないでください。

料 

理 

オ
ー
ト
ク
ッ
ク
調
理
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煮
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の
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2

2

1

1

3

3

材料を入れる

材料を入れる

下準備

下準備

炒める

炒める

 専 用 容 器 に  料 理 用 羽 根 を
セットし、ごはん、 1の野菜、
鶏モモ肉を順に入れ、 aを加
え、小切りにしたバターを入
れる。

 専 用 容 器 に  料 理 用 羽 根 を
セットし、ごはん、 1を入れ、
混ぜ合わせたaを加える。

鶏モモ肉は1.5cm角に切る。
タマネギ、ピーマンはみじん切
りにする。

ソーセージは縦半分に切り、
半月に切る。
タマネギ、ニンジン、ピーマン
はみじん切りする。

専用容器をオーブンにセットして、炒める。

メニュー番号

52
人 数

2 or 4 or 6

調理後、ごはんのだまが残っている場合
は専用容器の中で軽く混ぜ合わせる。

専用容器をオーブンにセットして、炒める。

メニュー番号

53
人 数

2 or 4 or 6

調理後、ごはんのだまが残っている場合
は専用容器の中で軽く混ぜ合わせる。

チキンライス
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

メニュー番号 52
材 料 2人分 4人分 6人分

鶏モモ肉 100g 200g 300g
タマネギ（200g／個） 1/4個 1/2個 3/4個
ピーマン（30g／個）  1/2個 1個 1・1/2個
ごはん（固め・冷ましたもの） 300g 600g 900g

a トマトケチャップ 大さじ 3 大さじ 6 大さじ 9
塩・コショウ 各少々 各少々 各少々

バター 10g 20g 30g

手順3の加熱時間 13分 15分 19分

●ごはんは固めに炊いたものを使いましょう。 
ごはん300gは約1合分です。

● 小さなお子さまには味が濃いため、カレー粉の量を調節してくだ
さい。　

●ごはんは固めに炊いたものを使いましょう。 
ごはん300gは約1合分です。

カレーピラフ
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

メニュー番号 53
材 料 2人分 4人分 6人分

ソーセージ 30g 60g 90g
タマネギ（200g／個） 1/4個 1/2個 3/4個
ニンジン（200g／本） 1/8本 1/4本 1/3本
ピーマン（30g／個） 1個 2個 3個
ごはん（固め・冷ましたもの） 300g 600g 900g

a

コンソメ（顆粒） 小さじ 1 小さじ 2 大さじ 1
カレー粉 大さじ 1 大さじ 2 大さじ 3
サラダ油 大さじ 1 大さじ 2 大さじ 3
トマトケチャップ 大さじ 1/2 大さじ 1 大さじ 1・1/2
ウスターソース 大さじ 1/2 大さじ 1 大さじ 1・1/2
塩・コショウ 各少々 各少々 各少々

手順3の加熱時間 13分 15分 20分

ごはん・その他
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1下準備
鶏モモ肉は1.5ｃｍ角に切り、タマネギは5mm幅に切る。
三つ葉は2cm長さに切る。

 専用容器 に  料理用羽根 をセットし、
1の鶏モモ肉、タマネギを入れ、 a
を加える。

アラームが鳴れば、専用容器を取り
出して、軽く溶いた卵を回し入れて、
1の三つ葉を散らす。

3煮る
専用容器をオーブンにセットして、煮る。

メニュー番号

54
人 数

2 or 4 or 6

2

4

材料を入れる

卵を入れる

5煮る
再び専用容器をオーブンにセットして、煮る。

● 調理完了後、様子をみて加熱延長を行い、お好みの卵の固さに
調節しましょう。

親子丼
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

 このメニューは、途中で
卵を加える作業が必要
です。

メニュー番号 54
材 料 2人分 4人分 6人分

鶏モモ肉 130g 250g 380g
タマネギ（200g／個） 1/2個 3/4個 1個

a

酒 大さじ 2 大さじ 4 大さじ 6
砂糖 大さじ 1・1/4 大さじ 2・1/2 大さじ 3・3/4
醤油 大さじ 1・1/2 大さじ 3 大さじ 4・1/2
みりん 大さじ 2 大さじ 4 大さじ 6
出し汁 120ml    200ml    300ml    

卵（L寸） 3個 6個 9個
三つ葉 2本 4本 6本

手順3の加熱時間 10分 15分 15分
手順5の加熱時間 2分 3分 4分
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1下準備
牛バラ肉は5ｃｍ幅に切り、タマネギは5mm幅に切る。

2材料を入れる
 専用容器 に  料理用羽根 をセットし、
1とaを入れる。

3煮る
専用容器をオーブンにセットして、煮る。

メニュー番号

55
人 数

2 or 4 or 6

調理例1材料を入れる
 専用容器 に  料理用羽根 をセットし、パン粉
を入れる。

2炒る
専用容器をオーブンにセットして、炒る。

メニュー番号

56

●お好みで青ネギを散らしてもよいでしょう。

● 59～61ページの揚げものに使いましょう。
● 油を使わずに揚げものが調理できるの

でヘルシーです。
● 冷凍保存しておくといろいろな料理に使

えて便利です。

牛丼
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

ローストパン粉
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

メニュー番号 55
材 料 2人分 4人分 6人分

牛バラ肉（スライス） 200g 400g 600g
タマネギ（200g／個） 1/2個 3/4個 1個

a

酒 大さじ 2 大さじ 4 大さじ 6
砂糖 大さじ 1・1/4 大さじ 2・1/2 大さじ 3・3/4
醤油 大さじ 2 大さじ 4 大さじ 6
みりん 大さじ 2 大さじ 4 大さじ 6
出し汁 150ml 200ml 300ml

手順3の加熱時間 16分 19分 21分

メニュー番号 56
材 料  

パン粉（ドライ） ････････････････････120g

手順2の加熱時間 15分
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料 理 オーブン調理
洋 食（焼きもの）

ローストビーフのサラダ
使
用
付
属
品

ターンテーブル 用
意
す
る
も
の

クッキングシート アルミ箔

ターンテーブル台に
のせて使用します

材 料  4～6人分

牛モモ肉（ブロック） ･･･････500g
塩・コショウ ････････････ 各適量
サラダ油 ････････････････ 適量
茹で卵 ･･･････････････････ 3個
ラディッシュ ･･････････････ 4個
パプリカ（黄）（200g／1個） ･･･ 1/4個

レタス ･･････････････････100g
クレソン ･････････････････ 1束

白ワインビネガー ･･･大さじ 1
ワサビ ･･････････ 小さじ 1/2
醬油 ･･････････････小さじ 1
EVオリーブ油 ･･････大さじ 2

a

1

3

4

2

牛モモ肉は塩・コショウをしっかりとすり込み、しばらくおく。
フライパンにサラダ油を入れて温め、牛モモ肉を入れて表面をサッ
と焼く。

茹で卵はくし形に切る。
ラディッシュは輪切りにし、パプリカは細切りにする。
レタス、クレソンは手で食べやすい大きさにちぎる。

器に2・ 3を盛り、合わせたaをかける。

 クッキングシート を敷いた  ターンテーブル に1をのせ、予熱して
焼く。

温 度

180°C
時 間

20～30分

予熱 調理

焼き上がれば  アルミ箔 に包んで保温し、しばらくおいて薄くスラ
イスする。●オーブンに入れる前にフライパンで表面を焼き固めることで旨味

を閉じ込めます。
● 牛肉の厚みや大きさ、温度によって、仕上がりが変わりますので、

お好みで調理時間を調節しましょう。�
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スペアリブのロースト
使
用
付
属
品

オーブン皿 角網 用
意
す
る
も
の

クッキングシート

ローストチキン
使
用
付
属
品

ターンテーブル 用
意
す
る
も
の

クッキングシート

ターンテーブル台に
のせて使用します

材 料  4人分

骨付き鶏モモ肉（200g／本） 
　　 ･････････････････････ 4本
塩・コショウ ････････････ 各適量

ニンニク（すりおろし） ･･･10g
粒マスタード ･･･････大さじ 2
トマトケチャップ ････大さじ 2
白ワイン ･･････････大さじ 2

a

材 料  4人分

スペアリブ（70g／本） ･･････ 8本
塩・コショウ ････････････ 各適量

マーマレードジャム ･････80g
トマトケチャップ 
　　 ･･････････ 大さじ 1・1/2
醤油 ･･････････ 大さじ 1・1/2

ナス（80g／本） ････････････ 1本
ズッキーニ（180g／本） ･･･ 1/2本
ニンジン（200g／本） ･････ 1/2本
オリーブ油 ･･････････････ 適量a

1

2

骨付き鶏モモ肉は皮目にフォークで穴をあけ、塩・コショウをす
り込む。
ビニール袋にaと一緒に入れてもみ込み、約15分漬ける。

 クッキングシート を敷いた  ターンテーブル にビニール袋から出し
た1を並べ、予熱して焼く。

温 度

200°C
時 間

25～30分

予熱 調理

1
2
3

スペアリブは塩・コショウをすり込む。
ビニール袋にaと一緒に入れてもみ込み、約30分漬ける。

ナス、ズッキーニ、ニンジンは7 ～ 8mm幅の輪切りにする。
塩・コショウ、オリーブ油をからめる。

 オーブン皿 に  角網 をのせてビニール袋から出した1を並べ、予
熱して焼く。

温 度

200°C
時 間

20～25分

予熱 調理

 クッキングシート を敷いた  別のオーブン皿 に2を並べて、残り時
間が10分になれば、オーブンに加えて焼き上げる。

材 料  

ジャガイモ
　 ･･･ 2～6個
バター
　 ･･････適量
パセリ
　 ･･････適量

1 3ジャガイモ（小）は皮付きのまま洗って半
分に切り、 アルミ箔 で包む。

熱いうちに十文字の切り込みを入れ、
周囲からつぶすようにし、中央にバター
をのせる。
みじん切りのパセリをふる。

● 竹串がスッとささればできています。�

2  オーブン皿 に  角網 をのせて1を並べ
て焼く。

温 度

250°C
時 間

15～20分

ベークドポテト
使
用
付
属
品

オーブン皿 角網 用
意
す
る
も
の

アルミ箔
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4

2
1

3

カクテルソースを添える。

合挽きミンチに1・卵・ aを加えてよく練る。

《ハンバーグのたね作りは  専用容器 を使って自動
でも行えます》
14 ページ「ビッグハンバーグ」の手順 1 ～ 3を
参考に調理しましょう。

タマネギはみじん切りにし、パン粉はほぐして牛
乳に浸す。

4等分して、小判形にまとめ、 クッキングシート を
敷いた  ターンテーブル （または  オーブン皿 ）に並
べ、予熱して焼く。

温 度

230°C
時 間

12～15分

予熱 調理

ハンバーグステーキ
使
用
付
属
品

ターンテーブル オーブン皿 用
意
す
る
も
の

クッキングシート

ターンテーブル台に
のせて使用します

or

● 50ページの「ベークドポテト」や野菜のソテー、茹でたブロッコリーを添えてもよ
いでしょう。

材 料  4人分

＜ハンバーグ生地＞
合挽きミンチ ･････････････････････････ 400g
タマネギ（200g／個） ･･･････････････････ 1/2個
パン粉（ドライ） ･････････････････････ 大さじ 4
牛乳 ･･････････････････････････････ 大さじ 3
卵（L寸） ････････････････････････････････1個

塩 ････････････････････････････小さじ 1/2
コショウ・ナツメグ ･･････････････････各少々

＜カクテルソース＞
ウスターソース ･････････････････････ 大さじ 1
トマトケチャップ ････････････････････ 大さじ 3

a

材 料  4人分

シイタケ ････････････････12枚
片栗粉 ･･････････････････ 少々
青ネギ ･･･････････････････ 1本
鶏ミンチ ････････････････200g
ショウガ汁 ････････････大さじ 1

醤油 ････････････大さじ 1弱
酒 ････････････････大さじ 1
塩 ･･････････････ 小さじ 1/4
片栗粉 ･･････････ 大さじ 1/2

サラダ油 ････････････････ 少々

a

1

4

2
3

5

シイタケは軸を切り取り、表面に飾り
包丁を入れ、内側には片栗粉をまぶす。 片栗粉

1の内側に3をこんもりと詰める。 ミンチ

青ネギはみじん切りにする。

鶏ミンチに2、ショウガ汁、 aを加えて、ねばりがでるまでよく混
ぜ合わせ、12等分にする。

 クッキングシート を敷いた  ターンテーブル にシイタケを下にして
並べ、上からサラダ油をかけ、予熱して焼く。

温 度

220°C
時 間

10～12分

予熱 調理

● 甘酢に漬けたレンコンを添えても
よいでしょう。

● 3をピーマンに詰めて焼いても
よいでしょう。

シイタケの肉詰め
使
用
付
属
品

ターンテーブル 用
意
す
る
も
の

クッキングシート

ターンテーブル台に
のせて使用します
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1

3

2

5

4

6

フードプロセッサーにふるった薄力粉、塩を入れ、小切りにした
冷たいバターを加えてサラサラな状態になるまでかける。

《フードプロセッサーがない場合》
手作りできます。
★96ページの「練りこみパイ生地のつくり方」参照

2をめん棒で3mm厚さに伸ばし、タルト型に敷きこみ、余分な
生地を切り落とす。
フォークで空気穴をあけ、 クッキングシート をのせて  重石 をのせ
る。

冷やしたaを加えてさらにフードプロセッサーにかけ、生地がひと
まとまりになればラップに取り出し包んで冷蔵庫で休ませる。
(約30分）

ブロッコリーは小房に分けて塩を加えた熱湯で茹で、ザルにあげ
て水気を切る。
タマネギは薄切りにしてオリーブ油で炒め、塩・コショウをふる。
スモークサーモンは2cm幅に切る。

 ターンテーブル に3をのせて、予熱して焼く。
途中10分で重石とクッキングシートを取る。

温 度

200°C
時 間

20分

予熱 調理

4に5を入れ、合わせたbを流す。
予熱して更に焼く。

温 度

200°C
時 間

20～25分

予熱 調理

サーモンとブロッコリーのキッシュ
使
用
付
属
品

ターンテーブル 用
意
す
る
も
の

クッキングシート 重石

ターンテーブル台に
のせて使用します

タルトストーン
（約200g）

材 料  18cmタルト型1台分

薄力粉 ･･････････････････100g
塩 ･････････････････ 小さじ 1/5
バター（食塩不使用） ･･･････50g

溶き卵 ････････････････20g
水 ････････････････････30g

ブロッコリー ･･････････････60g
タマネギ（200g／個） ･････ 1/2個
塩・コショウ ････････････ 各少々

オリーブ油 ･･････････････ 適量
スモークサーモン ･････････50g

卵（L寸） ･･･････････････ 1個
牛乳 ･･･････････････ 100ml
粉チーズ ･･････････････15g
塩 ･･････････････ 小さじ 1/3
コショウ ･･････････････ 少々

a b
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1
2

3
4
5
6

7

白身魚は塩・コショウ・レモン汁をふり、ムキエビは背わたを取る。

サラダ油で、タマネギ・ニンジンをサッと炒め、 1をのせ、白ワ
インをふって蓋をして蒸し煮にする。
魚に火が通れば、皮・骨を取ってほぐす。

ホワイトソースにピザ用チーズ・湯通ししたグリーンピース・ 2を
加え、塩・コショウで味を調えて、冷ます。

冷凍パイシートを3 ～ 4mm厚さに伸ばし、10×20cm（Ⓐとする）
を2枚と13×20cm（Ⓑとする）を2枚とる。

Ⓐのパイシートに3をのせ、周囲にドリュウルをぬる。

Ⓑのパイシートは周囲1cmを
残して5mm幅の切り込みを入
れ、5にかぶせ、周囲をフォー
クで押さえる。

 クッキングシート を敷いた  オーブン皿 に6をのせ、ドリュウルをぬ
り、予熱して焼く。

温 度

200°C
時 間

25分

予熱 調理

コンビ調理もできます。

温 度

200°C
時 間

20分

予熱 調理①

フィッシュパイ
使
用
付
属
品

オーブン皿 用
意
す
る
も
の

クッキングシート

材 料  20cm長さ2本分

白身魚（切身） ････････････100g
塩・コショウ・レモン汁 ････ 各少々
ムキエビ ････････････････100g
タマネギ（薄切り）（200g／個） 
　　 ･･･････････････････ 1/2個
ニンジン（せん切り）（200g／本） 
　　 ･･･････････････････ 1/6本
白ワイン ･････････････大さじ 3

サラダ油 ････････････････ 少々
27ページの「ホワイトソース」
　　 ････････････････････130g
ピザ用チーズ ･････････････50g
グリーンピース（冷凍） ･･････50g
塩・コショウ ････････････ 各少々
冷凍パイシート ･･･････････300g
ドリュウル（溶き卵） ･･･････ 適量

1 白身魚は塩・コショウをふり、 aをまぶす。

2  クッキングシート を敷いた  ターンテーブル に1を並べ、上からサ
ラダ油をかけ、予熱して焼く。

温 度

230°C
時 間

8～10分

予熱 調理

材 料  4人分

白身魚（70g／切） ･････････ 4切
塩・コショウ ･････････････各少々

薄力粉 ････････････ 大さじ 1
カレー粉 ･･････････ 大さじ 1

サラダ油 ･････････････････少々

a

● 粉ふき芋とトマトを添えてもよいでしょう。�

カレームニエル
使
用
付
属
品

ターンテーブル 用
意
す
る
も
の

クッキングシート

ターンテーブル台に
のせて使用します

鶏肉の香草焼き
使
用
付
属
品

ターンテーブル 用
意
す
る
も
の

クッキングシート

ターンテーブル台に
のせて使用します

材 料  4人分

鶏ムネ肉（100g／枚）  ･･････ 4枚
白ワイン ･････････････ 大さじ 2

塩・コショウ ･･････････各少々
パセリ（みじん切り） ･ 大さじ 1
ニンニク・オレガノ（各みじん切り）
　　 ････････････ 各小さじ 1

サラダ油（またはオリーブ油） ･･･少々

a

1
2

鶏ムネ肉は白ワインをふって、 aをすりこみ、約30分おく。

 クッキングシート を敷いた  ターンテーブル に1を並べ、上からサ
ラダ油をかけ、予熱して焼く。

温 度

220°C
時 間

10～12分

予熱 調理

● 香草はオレガノの他、バジル・ローズマリーなどもよく合います。
●フレッシュ（生）が手に入らない時はドライハーブを少なめに使います。
●くし形切りのレモンを添えてもよいでしょう。�
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1

2
3
4
5
6
7
8

カボチャは皮をところどころむき、小さめの乱切りにして、茹でる。
柔らかくなれば、水気を切ってバターをからめ、塩・コショウを
加え混ぜる。

ベーコンは1cm幅に、タマネギはみじん切りにする。

フライパンを温め、 2のベーコン、タマネギの順に加えて炒める。

3の火を止め、ホワイトソースの半量を加える。

1を加え、塩・コショウで味を調える。

耐熱性容器に薄くバターをぬり、 5を分け入れる。

残りのホワイトソースをかけ、粉チーズをふる。

 オーブン皿 に7をのせて、予熱して焼く。

温 度

230°C
時 間

10～12分

予熱 調理

焼き上がれば、パプリカパウダーをふる。

材 料  4人分

カボチャ ････････････････400g
バター ･･･････････････････25g
塩・コショウ ････････････ 各少々
ベーコン（スライス） ･･･････100g
タマネギ（200g／個） ･････ 1/4個

27ページの「ホワイトソース」
　　 ････････････････････330g
バター ･･････････････････ 適量
粉チーズ ･････････････大さじ 1
パプリカパウダー ･････････ 少々

パンプキングラタン
使
用
付
属
品

オーブン皿

ポテトとベーコンの
重ね焼き 使

用
付
属
品

ターンテーブル

ターンテーブル台に
のせて使用します

1
2
3

5
6
7

ジャガイモは皮をむいて3mm厚さのイチョウ切りにし、固めにゆ
で、塩・コショウをふる。

ベーコンは3cm幅に切る。

耐熱性容器にバター 10gをぬり、 1の1/3量を並べ、 2の1/2
量を散らし、ピザ用チーズの1/3量をふる。

卵を溶きほぐして牛乳を加え、塩・コショウをふって、 4に流し
入れる。

表面に残りのピザ用チーズをふり、ところどころに残りのバターを
のせる。

 ターンテーブル に6をのせて、予熱して焼く。

温 度

220°C
時 間

17～20分

予熱 調理

4 再び、 1の1/3量・残りの2・
ピザ用チーズの1/3量・残り
の1の順に重ねる。

ピザ用
チーズ

ベーコン
ジャガイモ

材 料  4人分

ジャガイモ（150g／個） ･････ 4個
ベーコン（スライス） ････････ 6枚
バター ･･･････････････････40g
ピザ用チーズ ･････････････40g

卵（L寸） ･･････････････････ 4個
牛乳 ･･････････････････ 120ml
塩・コショウ ････････････ 各少々

洋 食（グラタン）
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牛肉とナスのトマトグラタン
使
用
付
属
品

オーブン皿

1

3

4
5
62

ナスは1cm厚さの輪切りにし、塩・コショウをふる。
オリーブ油をからめ、フライパンで表面に色がつくまで焼いて取り出
す。

タマネギは薄切りにし、牛肉は食べやすい大きさに切る。

1のフライパンにオリーブ油を足し、タマネギを入れて焦がさない
ようにしんなりとするまで炒め、牛肉を加えて炒める。

耐熱性容器にトマトソースを敷き、 1・ 2・ 4をのせる。

 オーブン皿 に5のせて、予熱して焼く。

温 度

250°C
時 間

3～10分

予熱 調理

加熱時間を調整し、チーズが溶けるまで焼く。

トマトとモッツアレラチーズは1cm厚さの半月切りにする。

和 食（焼きもの）

豚肉の黒糖しょうゆ焼き
使
用
付
属
品

ターンテーブル 用
意
す
る
も
の

クッキングシート

ターンテーブル台に
のせて使用します

材 料  4人分

豚肩ロース肉（100g／枚） ･･･ 4枚
醬油 ･･････････････大さじ 4
酒 ････････････････大さじ 1
黒砂糖 ････････････････25g

ザラメ ････････････小さじ 2

a

1

3

2

豚肩ロース肉は筋切りをし、ビニール袋にaと一緒に入れてもみ
込み、約30分漬ける。

ザラメをふって、予熱して再び焼く。

温 度

230°C
時 間

1分

予熱 調理

汁気を切り、 クッキングシート を敷いた  ターンテーブル に並べ、
予熱して焼く。

温 度

230°C
時 間

12分

予熱 調理

材 料  ココット型（直径13cm高さ3cm） 4個分

ナス（100g／本） ･･･････････････････ 2本
トマト（150g／個） ･･････････････････ 1個
モッツアレラチーズ（フレッシュ） ･･･････ 2個
タマネギ（200g／個） ････････････････ 1個
牛肉（焼き肉用） ･･･････････････････250g
24ページの「トマトソース」 ･･････････300g
塩・コショウ ･････････････････････ 各少々
オリーブ油 ･･･････････････････････ 適量

●サラダ野菜を添えてもよいでしょう。
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1
2
3
4

鶏モモ肉はひと口大に切り、ビニール袋にaと一緒に入れてもみ
込み、約10分漬ける。
白ネギは2 ～ 3cm長さに切る。

1・ 2を竹串に交互にさす。

 クッキングシート を敷いた  オーブン皿 に並べ、予熱して焼く。

温 度

230°C
時 間

10～12分

予熱 調理

漬け汁を鍋で煮詰めて、途中で数回ぬる。

材 料  4人分

鶏モモ肉 ････････････････300g
白ネギ ････････････････ 4～5本

ショウガ汁 ･････････小さじ 1
みりん・醤油・酒 ･･････各50ml

a

やきとり
使
用
付
属
品

オーブン皿 用
意
す
る
も
の

クッキングシート

材 料  4人分

豚ロース肉（スライス）･････200g
塩・コショウ ････････････ 各少々
グリーンアスパラガス ･･････ 4本
ニンジン 

（7cm長さ1cm角棒状） ･････ 8本

サツマイモ 
（7cm長さ1cm角棒状） ･････ 8本

トンカツソース ･････大さじ 1
トマトケチャップ ････大さじ 1

a

豚肉の３色ロール
使
用
付
属
品

ターンテーブル 用
意
す
る
も
の

クッキングシート

ターンテーブル台に
のせて使用します

5

4

焼き上がれば１本を３等分に切り分け、器に盛って混ぜ合わせた
aを添える。

 クッキングシート を敷いた  ターンテーブル に3 を並べ、予熱して
焼く。

温 度

230°C
時 間

8分

予熱 調理

3 1に粗熱をとった2をのせて巻く。８本分作る。

1
2

豚ロース肉は塩・コショウをふり、８等分にしてまな板の上に広げる。

グリーンアスパラガスは固い部分とハカマを取り、７ｃｍ長さを8
本取る。
ニンジン、サツマイモと共に、塩を加えた熱湯で茹でる。
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焼きナス
使
用
付
属
品

オーブン皿 角網

● 竹串がスッとささればできています。
●ショウガ醤油でいただくとよいでしょう。

材 料  

ナス（150g／本）
　 ････････ 2～6本

1

3

2

ナスは、洗って皮に2 ～ 3カ所穴をあけ、水につけてアク抜きをし、
水気をふく。

焼きあがれば、指先を水につけながら皮をむく。

 オーブン皿 に  角網 をのせて1を並べて焼く。

温 度

250°C
時 間

15～17分

焼きイモ
使
用
付
属
品

オーブン皿 角網

材 料  

サツマイモ（200g位のもの）
　 ･･････････････････････2～6本

● 竹串がスッとささればできています。
● 皮を焦がしたくないときは、アルミ箔で包んで焼きます。

1
2

サツマイモを洗う。

 オーブン皿 に  角網 をのせて、 1を丸のまま並べて焼く。

温 度

250°C
時 間

30～35分

鮭と野菜の 
南蛮漬け
使
用
付
属
品

ターンテーブル 用
意
す
る
も
の

クッキングシート

ターンテーブル台に
のせて使用します

材 料  4人分

生鮭（25g/切） ･････････････････････12切
塩 ･･･････････････････････････････ 少々
薄力粉 ･･･････････････････････････ 適量
サラダ油 ･････････････････････････ 適量
タマネギ（200g／個） ･･････････････ 1/2個
ニンジン（200g／本） ･･････････････ 1/5本
パプリカ（黄）（200g／個） ･･････････ 1/3個
ピーマン（30g／個） ･････････････････ 1個

酢 ･･････････････････････････ 100ml
醬油 ･･･････････････････････大さじ 2
砂糖 ･･･････････････････････大さじ 2
赤唐辛子（輪切り） ･･･････････････ 1本
出し汁 ･････････････････････大さじ 4

a

● 焼きたての鮭を南蛮酢に漬け込むと、短時間で味がよくしみます。

3
4

野菜は4cm長さのせん切りにする。

合わせたaに2・ 3を入れて漬け込む。

1
2

生鮭に塩をふってしばらくおき、水気を拭いて薄力粉をまぶす。

 クッキングシート を敷いた  ターンテーブル に1を並べ、サラダ油
をかけ、予熱して焼く。

温 度

230°C
時 間

10分

予熱 調理

料 

理 

オ
ー
ブ
ン
調
理

和 

食（
焼
き
も
の
）

57



鯛の姿焼き
使
用
付
属
品

オーブン皿 角網

1

1

2

2

3

3

鯛はウロコ・エラを取り、内臓を筒抜きにし、よく洗って水気を
ふき、全体に薄く塩をふり、腹の中にも塩を充分にする。

ブリは塩をふってしばらくおき、水気を拭いて、合わせたa に約
20分漬ける。

グリーンアスパラガスは固い部分とハカマを取って4等分に切る。
塩をふり、サラダ油をからめる。

 オーブン皿 にサラダ油をぬった  角網 をのせて、 2を尾が立つよ
うに、ダイコンで尾をささえてのせ、予熱して焼く。

温 度

220°C
時 間

23～25分

予熱 調理

1の汁気を切って クッキングシート を敷いた  ターンテーブル に並
べ、予熱して焼く。
残り時間が5分になれば、グリーンアスパラガスを加えて焼き上げる。

温 度

220°C
時 間

10分

予熱 調理

材 料  1尾分

鯛（全長28～30cm） ････････ 1尾
塩 ･･････････････････････ 適量
ダイコン（輪切り） ･･･････ 約3cm

粗塩（化粧塩用） ･･････････ 適量
サラダ油 ････････････････ 適量

●ヒレ・尾が焦げるようならアルミ箔で包みます。
● 金串は熱いうちに回して抜きます。
●はじかみショウガを添えてもよいでしょう。

アジの姿焼き
使
用
付
属
品

オーブン皿 角網

1
2
3

アジはエラ・内臓・ゼイゴを取り、両面に塩をふって、しばらくおく。

余分な水気をふき、塩をふる。

 オーブン皿 にサラダ油をぬった  角網 をのせて2を並べ、予熱し
て焼く。

温 度

250°C
時 間

17分

予熱 調理

材 料  4人分

アジ（200g位のもの） ･･･････ 4尾
塩 ･･････････････････････ 少々

サラダ油 ････････････････ 適量

●ヒレ・尾が焦げるようならアルミ箔で包みます。
●おろしダイコン・ショウガを添えてもよいでしょう。

ブリの山椒焼き
使
用
付
属
品

ターンテーブル 用
意
す
る
も
の

クッキングシート

ターンテーブル台に
のせて使用します

● 焼いている途中に
ブリに漬け汁を数
回塗ると、照りが
出て美味しく仕上
がります。

材 料  4人分

ブリ（80g／切） ･････････････････････ 4切
醤油 ･･･････････････････････大さじ 2
酒 ･････････････････････････大さじ 2
みりん ･････････････････････大さじ 2
粉山椒 ･････････････････････小さじ 1

グリーンアスパラガス ･･･････････････ 4本
塩 ･･･････････････････････････････ 適量
サラダ油 ･････････････････････････ 適量

a

金串をうねり刺しに打ち、背ビレ・尾ビレに化粧塩をつけて形を整える。
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揚げもの

材 料  4人分

鶏モモ肉 ････････････････400g
唐揚げ粉 ･････････････････30g

サラダ油 ･････････････大さじ 1

材 料  4人分

ホタテ貝柱（刺身用） ････････････････ 8個
塩・コショウ ･････････････････････ 各少々
薄力粉 ･･･････････････････････････ 適量
溶き卵 ･･･････････････････････････ 適量
48ページの「ローストパン粉」 ････････ 適量
バター ････････････････････････････25g
ニンニク（すりおろし） ･････････････ 1/2片
パセリ（みじん切り） ････････････････ 少々
サラダ油 ･････････････････････････ 適量

ホタテ貝のガーリックパン粉揚げ
使
用
付
属
品

ターンテーブル 用
意
す
る
も
の

クッキングシート

ターンテーブル台に
のせて使用します

1
2
3

4ホタテ貝柱は、塩・コショウをふり、薄力粉・溶き卵・ロースト
パン粉の順につける。

バターをやわらかくし、ニンニク・パセリを加え混ぜる。

 クッキングシート を敷いた  ターンテーブル に1を並べ、上からサ
ラダ油をかけ、予熱して焼く。

温 度

230°C
時 間

5分

予熱 調理

3の上に2をのせてさらに焼く。

温 度

230°C
時 間

2分

● 小切りのトマトとオレガノを添えてもよいでしょう。

●オーブンで揚げものをすると、少量の油ですむのでヘルシーです。
●サラダ菜を添えてもよいでしょう。�

3  クッキングシート を敷いた  ターンテーブル にビニール袋から出
した2を並べ、予熱して焼く。

温 度

250°C
時 間

10分

予熱 調理

鶏の唐揚げ
使
用
付
属
品

ターンテーブル 用
意
す
る
も
の

クッキングシート

ターンテーブル台に
のせて使用します

1
2

鶏モモ肉はひと口大に切り、ビニール袋に唐揚げ粉と一緒に入れ、
袋をふってまんべんなくまぶして、10分以上おく。

1にサラダ油を加え、全体にからめ
る。
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1

2
3

鶏手羽元はビニール袋にaと一
緒に入れてもみ込み、約15分漬
ける。

鶏手羽元の水分をクッキングペー
パーで軽くふき、薄力粉をまぶし、
よくはたいて余分な粉をおとす。
粉がなじむまで約15分おき、サ
ラダ油をからめる。

 オーブン皿 に  角網 をのせてビニール袋から出した2を並べ、予
熱して焼く。

温 度

230°C
時 間

23分

予熱 調理

● 油ハネや煙が気になる場合は、オーブン皿に香味野菜を敷きま
しょう。タマネギやキャベツの固いところなど、残り野菜を利用
するとよいでしょう。

フライドチキン
使
用
付
属
品

オーブン皿 角網

材 料  4人分

鶏手羽元（50～60g/本） ････12本
塩・コショウ ･････････ 各少々
オールスパイス ･･･････ 少々

薄力粉 ･･････････････････ 適量
サラダ油 ･････････････大さじ 3a

1

1

2

2

3

3

豚ヒレ肉は4等分に切り、縦に切り込みを入れて開き、軽くたた
いて1.5cm位の厚さに整える。

サバはaに約15分漬ける。

1に塩・コショウをふり、薄力粉・溶き卵・ローストパン粉の順に衣
をつける。

汁気を切って薄力粉をまぶす。

 クッキングシート を敷いた  ターンテーブル に2を並べ、上からサ
ラダ油をかけ、予熱して焼く。

温 度

230°C
時 間

9～11分

予熱 調理

 クッキングシート を敷いた  ターンテーブル に2を皮を上にして並
べ、上からサラダ油をかけ、予熱して焼く。

温 度

230°C
時 間

7～9分

予熱 調理

ヒレカツ
使
用
付
属
品

ターンテーブル 用
意
す
る
も
の

クッキングシート

ターンテーブル台に
のせて使用します

材 料  4人分

豚ヒレ肉 ････････････････400g
塩・コショウ ････････････ 各少々
薄力粉 ･･････････････････ 適量

溶き卵 ･･････････････････ 適量
48ページの「ローストパン粉」 ･･･ 適量
サラダ油 ････････････････ 適量

サバの竜田揚げ
使
用
付
属
品

ターンテーブル 用
意
す
る
も
の

クッキングシート

ターンテーブル台に
のせて使用します

材 料  4人分

サバ（30g／切） ･･････ 12切
酒 ････････････ 大さじ 1
醤油 ･･････････ 大さじ 3
ショウガ汁 ･････ 小さじ 1

薄力粉 ･･････････････ 適量
サラダ油 ････････････ 少々

a
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里芋の和風コロッケ
使
用
付
属
品

ターンテーブル 用
意
す
る
も
の

クッキングシート

ターンテーブル台に
のせて使用します

材 料  4人分

サトイモ ････････････････500g
万能ネギ ･････････････････20g
ヒジキ（乾燥） ･････････大さじ 1
ツナ（缶） ･････････････････40g
コーン（缶） ･･･････････････30g

醤油 ････････････ 大さじ 1/2
塩 ･･････････････ 小さじ 1/3

塩 ･･････････････････････ 適量
薄力粉 ･･････････････････ 適量
溶き卵 ･･････････････････ 適量
48ページの「ローストパン粉」
　　 ････････････････････ 適量
サラダ油 ････････････････ 適量a

材 料  4人分

ジャガイモ（150g／個） ･････ 4個
タマネギ（200g／個） ･････ 3/4個
牛ロース肉（スライス）･････150g
バター ･･･････････････････10g

酒  ･･･････････････大さじ 3
砂糖・醤油  ･･･････各大さじ 1

薄力粉 ･･････････････････ 適量
溶き卵 ･･････････････････ 適量
48ページの「ローストパン粉」
　　 ････････････････････ 適量
サラダ油 ････････････････ 適量
塩・コショウ ････････････ 各少々

a

1

2
3

4
5

サトイモは蒸して皮をむき、熱いうちに
つぶしておく。

万能ネギは小口切りにする。ヒジキはたっぷりの水でもどしておく。

ツナを油ごと炒め、 2の万能ネギ・水気を切ったヒジキ・コーン
とaを加えて炒める。
1と合わせて塩で味を調える。

8等分して円形にし、薄力粉・溶き卵・ローストパン粉の順に衣
をつける。

 クッキングシート を敷いた  ターンテーブル に4を並べ、上からサ
ラダ油をかけ、予熱して焼く。

温 度

240°C
時 間

11分

予熱 調理

ビーフコロッケ
使
用
付
属
品

ターンテーブル 用
意
す
る
も
の

クッキングシート

ターンテーブル台に
のせて使用します

4

2

1ジャガイモは皮をむいて適当な大きさ
に切り、ゆでて熱いうちにつぶし、塩・
コショウをふる。
タマネギは薄切りにし、牛ロース肉は
1.5㎝幅に切る。

 クッキングシート を敷いた  ターンテーブル に3を並べ、上からサ
ラダ油をかけ、予熱して焼く。

温 度

240°C
時 間

11分

予熱 調理

バターでタマネギ・牛ロース肉の順
に炒めてaを加え、汁気がなくなるま
で炒める。

3ジャガイモと2を合わせ、塩・コショウで味を調え、冷ます。
8等分して小判形にし、薄力粉・溶き卵・ローストパン粉の順に
衣をつける。

● 冷凍のサトイモを使ってもよいでしょう。
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蒸しもの

茶わん蒸し
使
用
付
属
品

ターンテーブル 用
意
す
る
も
の

アルミ箔

ターンテーブル台に
のせて使用します

材 料  4人分

ニンジン（3mm厚さ輪切り） ･･･ 8枚
シイタケ ･････････････････ 4枚
鶏ムネ肉 ････････････････ 80ｇ
卵（L寸） ･･････････････････ 2個

淡口醬油 ･･････ 小さじ 1・1/3
塩 ･･････････････ 小さじ 1/3
出し汁 ･････････････ 350ml

三つ葉 ･･････････････････ 適量

a

1

3
4

5

2

ニンジンは熱湯で茹でる。シイタケは飾り切りにし、鶏ムネ肉は小
切りにする。

器に鶏ムネ肉、シイタケを入れて2を流し入れ、 アルミ箔 で２重
に蓋をする。

 ターンテーブル に3を並べて、予熱したオーブンに入れて焼く。

温 度

170°C
時 間

18～22分

予熱 調理

・・・
保 温

5分
★時間が0になれば、 

そのまま5分保温する。

1のニンジン、１ｃｍ長さに切った三つ葉を飾る。

ボウルに室温にもどした卵を溶きほぐし、室温にもどしたaを加
えてこす。

●ニンジンは花型などで抜いてもよいでしょう。
● 食材の切り方や卵液の温度によって仕上がりが異なります。 

様子を見ながら加熱時間を調節しましょう。

●にがりは表示されている分量を使用してください。 
にがりの種類や量によって、仕上がりが変わるこ
とがあります。

手作り豆腐
使
用
付
属
品

ターンテーブル 用
意
す
る
も
の

アルミ箔

ターンテーブル台に
のせて使用します

2
1

3

器に1を分け入れ、表面の気泡はきれいに取り除
き、 アルミ箔 で二重に蓋をする。

冷たい豆乳ににがりを加え、ゆっくりかき混ぜる。

 ターンテーブル に2を並べ、予熱して焼く。

温 度

100°C
時 間

35分

予熱 調理

材 料  4人分

無調整豆乳 ･････････････････････････････ 500ml
にがり ･･･････････････････････････････････ 30g
※ にがりに表示されている分量に従ってください
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パン・お菓子 ベーカリー調理

成形／発酵／焼き上げ

計 量 焼き上がったパンは冷めるまで密閉
しないようにしましょう。熱いうちに
ビニール袋などに入れて密閉すると、
蒸れて生地がべちゃっとなったりカビ
が発生しやすくなります。

焼き上がったパンは早めに食べ切り
ましょう。

食べきれない分は、パンを一食分に
切り分けて、容器やビニール袋など
に入れ密閉し、冷凍保存しましょう。

材料は、計量カップではなく、
必ず0.1g単位以下ではかれる
はかりを使って量りましょう。
少しの計量誤差でも、うまく焼
きあがらない場合があります。

温 度

イーストが活発に働くためには、
適度な温度が必要です。
水、粉の材料は25℃前後、バター、
卵、牛乳は20℃前後のものを使
いましょう。

夏場や室温が30℃以上の場合は、10～20℃の水を使いましょう。
ただし、うまく仕上がらない場合があります。

パン作りのポイント

自動パン
専用容器に材料を入れるだけで、

生地づくりから焼き上げまで、
全工程を自動で行います。

アレンジパン
自動で作る生地を使って
色々なパンを作れます。

自分で好きな形にアレンジでき、
かんたんにパン作りを楽しめます。

早く焼き上げたい人におすすめ。
ほんのり甘い生地が特徴です。

標準
焼き

専用容器に
材料を
入れる

メニューを選び、
スタートする

焼 

き
（
オ
ー
ブ
ン
機
能
）

発 

酵
（
オ
ー
ブ
ン
機
能
）

完

　成

■ベーカリー機能でできること

■パン作りの流れ

●パンは、室温や湿度、材料、予約時間が少し違うだけで、
焼き上がりが変わります。

　同じ作り方をしても、膨らみ、形、焼き色は、焼くたびに
変わります。

●材料は新鮮なものを使い、左ページのパン作りのポイント
を参考にして、正しく準備しましょう。

パンの膨らみと形パンの膨らみと形

（例）（例）

■材料の準備
専用容器には、正しい方法で材料を入れてください。
ドライイーストが、水、砂糖、塩と触れないようにすることがポイントです。

■専用容器への材料の入れ方 ■パンの保存方法

ベーカリー機能の使い方

生地づくり

成 形生地を
取り出す

水、粉

計量カップ はかり

バター、卵、牛乳

25°C

20°C

準 備

※65ページの「食パン」、66ページの「全粒粉パン」は、
最長12時間の予約設定ができます。

こだわりたい人におすすめ。
毎日食べたいシンプルな味わいの
ふわふわ食パンを焼き上げます。

早焼き

《専用容器へ材料を入れる順番》
❶水を入れる。
❷砂糖、塩、スキムミルクを入れる。
❸強力粉を静かに入れる。
●日清フーズの「日清 カメリヤ」

をおすすめします。
❹粉の中央を少しくぼませドライ

イーストを入れる。
●日清フーズの「日清 スーパー

カメリヤ ドライイースト」を
おすすめします。

❺バターを入れる。

❶水

❷砂糖・塩・
　スキムミルク

❸強力粉
❹ドライイースト
❺バター

羽根は
下まで

キッチリと

ベーカリー調理中に途中作業が必要なメニューもあります

ふわふわちぎりパン（P73）コーヒーマーブルパン（P72） ソフトメロンパン（P74） フォカッチャ（P75）

〈背が低い〉〈表面のでこぼこ〉〈焼き色が弱い〉

パ
ン・
お
菓
子
ベ
ー
カ
リ
ー
調
理

ベ
ー
カ
リ
ー
機
能
の
使
い
方
／
パ
ン
作
り
の
ポ
イ
ン
ト
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ベーカリー機能の使い方／パン作りのポイント

成形／発酵／焼き上げ

計 量 焼き上がったパンは冷めるまで密閉
しないようにしましょう。熱いうちに
ビニール袋などに入れて密閉すると、
蒸れて生地がべちゃっとなったりカビ
が発生しやすくなります。

焼き上がったパンは早めに食べ切り
ましょう。

食べきれない分は、パンを一食分に
切り分けて、容器やビニール袋など
に入れ密閉し、冷凍保存しましょう。

材料は、計量カップではなく、
必ず0.1g単位以下ではかれる
はかりを使って量りましょう。
少しの計量誤差でも、うまく焼
きあがらない場合があります。

温 度

イーストが活発に働くためには、
適度な温度が必要です。
水、粉の材料は25℃前後、バター、
卵、牛乳は20℃前後のものを使
いましょう。

夏場や室温が30℃以上の場合は、10～20℃の水を使いましょう。
ただし、うまく仕上がらない場合があります。

パン作りのポイント

自動パン
専用容器に材料を入れるだけで、

生地づくりから焼き上げまで、
全工程を自動で行います。

アレンジパン
自動で作る生地を使って
色々なパンを作れます。

自分で好きな形にアレンジでき、
かんたんにパン作りを楽しめます。

早く焼き上げたい人におすすめ。
ほんのり甘い生地が特徴です。

標準
焼き

専用容器に
材料を
入れる

メニューを選び、
スタートする

焼 

き
（
オ
ー
ブ
ン
機
能
）

発 

酵
（
オ
ー
ブ
ン
機
能
）

完

　成

■ベーカリー機能でできること

■パン作りの流れ

●パンは、室温や湿度、材料、予約時間が少し違うだけで、
焼き上がりが変わります。

　同じ作り方をしても、膨らみ、形、焼き色は、焼くたびに
変わります。

●材料は新鮮なものを使い、左ページのパン作りのポイント
を参考にして、正しく準備しましょう。

パンの膨らみと形パンの膨らみと形

（例）（例）

■材料の準備
専用容器には、正しい方法で材料を入れてください。
ドライイーストが、水、砂糖、塩と触れないようにすることがポイントです。

■専用容器への材料の入れ方 ■パンの保存方法

ベーカリー機能の使い方

生地づくり

成 形生地を
取り出す

水、粉

計量カップ はかり

バター、卵、牛乳

25°C

20°C

準 備

※65ページの「食パン」、66ページの「全粒粉パン」は、
最長12時間の予約設定ができます。

こだわりたい人におすすめ。
毎日食べたいシンプルな味わいの
ふわふわ食パンを焼き上げます。

早焼き

《専用容器へ材料を入れる順番》
❶水を入れる。
❷砂糖、塩、スキムミルクを入れる。
❸強力粉を静かに入れる。
●日清フーズの「日清 カメリヤ」

をおすすめします。
❹粉の中央を少しくぼませドライ

イーストを入れる。
●日清フーズの「日清 スーパー

カメリヤ ドライイースト」を
おすすめします。

❺バターを入れる。

❶水

❷砂糖・塩・
　スキムミルク

❸強力粉
❹ドライイースト
❺バター

羽根は
下まで

キッチリと

ベーカリー調理中に途中作業が必要なメニューもあります

ふわふわちぎりパン（P73）コーヒーマーブルパン（P72） ソフトメロンパン（P74） フォカッチャ（P75）

〈背が低い〉〈表面のでこぼこ〉〈焼き色が弱い〉

パ
ン・
お
菓
子
ベ
ー
カ
リ
ー
調
理

ベ
ー
カ
リ
ー
機
能
の
使
い
方
／
パ
ン
作
り
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《専用容器への材料の入れ方》
❶�水を入れる。
❷�砂糖、塩、スキムミルク

を入れる。
❸�強力粉を静かに入れる。
　◦�日清フーズの 

「日清 カメリヤ」を 
おすすめします。

❹�粉の中央を少しくぼませ
ドライイーストを入れる。

　◦�日清フーズの 
「日清 スーパーカメリヤ 
ドライイースト」を 
おすすめします。

❺�バターを入れる。

❶水

❷砂糖・塩・
　スキムミルク

❸強力粉
❹ドライイースト
❺バター

羽根は
下まで
キッチリと

食パン
予約できます

使
用
付
属
品

専用容器 パン用羽根

3

4

1 焼く

焼き上がり後、すぐに専用容器から取り出す

下準備
専用容器をオーブンにセットして 
焼く。

メニュー番号

1 or 2 or 3 or 4

ミトンを着用し、専用容器の取っ手を持って逆さにし、上下に数回ふっ
て取り出す。取り出したパンは角網の上で粗熱を取る。

バターは室温にもどす。

2材料を入れる
 専用容器 に  パン用羽根 を取り付け
て、 aを順に入れる。

（右記《専用容器への材料の入れ方》
の図を参照）

メニュー番号 1 2 3 4

材 料
早焼き
1.5斤

早焼き
2斤

標準焼き
1.5斤

標準焼き
2斤

水 210g 315g 210g 315g
砂糖 15g 22.5g 12g 18g
塩 4g 6g 4g 6g
スキムミルク 6g 9g 6g 9g
強力粉　 300g 450g 300g 450g
ドライイースト 4g 6g 3g 4.5g
バター（食塩不使用） 15g 23g 15g 23g

手順3の調理時間 1時間30分 2時間 3時間 3時間45分

ａ
（
上
か
ら
順
に
入
れ
る
）

自 動パン

パ
ン・
お
菓
子
ベ
ー
カ
リ
ー
調
理

自
動
パ
ン
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全粒粉パン
予約できます

使
用
付
属
品

専用容器 パン用羽根

4

4

焼き上がり後、すぐに専用容器から取り出す

焼き上がり後、すぐに専用容器から取り出す

ミトンを着用し、専用容器の取っ手を持って逆さにし、上下に数回ふっ
て取り出す。取り出したパンは角網の上で粗熱を取る。

ミトンを着用し、専用容器の取っ手を持って逆さにし、上下に数回ふっ
て取り出す。取り出したパンは角網の上で粗熱を取る。

2

2

材料を入れる

材料を入れる

 専用容器 に  パン用羽根 を取り付け
て、 aを順に入れる。

（65ページ《専用容器への材料の
入れ方》の図を参照）

 専用容器 に  パン用羽根 を取り付け
て、 aを順に入れる。

（65ページ《専用容器への材料の
入れ方》の図を参照）

1

1

下準備

下準備

バターは室温にもどす。

バターは室温にもどす。

3

3

焼く

焼く

専用容器をオーブンにセットして 
焼く。

メニュー番号

1 or 2 or 3 or 4

専用容器をオーブンにセットして 
焼く。

メニュー番号

5 or 6 or 7 or 8

メニュー番号 1 2 3 4

材 料
早焼き
1.5斤

早焼き
2斤

標準焼き
1.5斤

標準焼き
2斤

水 210g 315g 210g 315g
砂糖 15g 22.5g 12g 18g
塩 4g 6g 4g 6g
スキムミルク 6g 9g 6g 9g
強力粉 240g 360g 240g 360g
全粒粉 60g 90g 60g 90g
ドライイースト 4g 6g 3g 4.5g
バター（食塩不使用） 15g 23g 15g 23g

手順3の調理時間 1時間30分 2時間 3時間 3時間45分

ａ
（
上
か
ら
順
に
入
れ
る
）

メニュー番号 5 6 7 8

材 料
早焼き
1.5斤

早焼き
2斤

標準焼き
1.5斤

標準焼き
2斤

水 200g 300g 200g 300g
プレーンヨーグルト 30g 45g 30g 45g
砂糖 22.5g 34g 18g 27g
塩 4g 6g 4g 6g
スキムミルク 6g 9g 6g 9g
強力粉 240g 360g 240g 360g
ライ麦粉 60g 90g 60g 90g
ドライイースト 4g 4.5g 3g 4.5g
バター（食塩不使用） 15g 23g 15g 23g

手順3の 調理時間 1時間30分 2時間 3時間 3時間45分

ａ
（
上
か
ら
順
に
入
れ
る
）

ライ麦パン
使
用
付
属
品

専用容器 パン用羽根

パ
ン・
お
菓
子
ベ
ー
カ
リ
ー
調
理

自
動
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4焼き上がり後、すぐに専用容器から取り出す
ミトンを着用し、専用容器の取っ手を持って逆さにし、上下に数回ふっ
て取り出す。取り出したパンは角網の上で粗熱を取る。2材料を入れる

 専用容器 に  パン用羽根 を取り付け
て、 aを順に入れる。

（65ページ《専用容器への材料の
入れ方》の図を参照）
1の湯だねを粗くちぎり、上にのせ
る。

1下準備
バターは室温にもどす。
ボウルに＜湯だね＞の材料を入れて
ひとまとまりになるまで混ぜて湯だ
ねを作る。
ラップに包んで粗熱が取れるまでおく。

3焼く
専用容器をオーブンにセットして 
焼く。

メニュー番号

5 or 6 or 7 or 8

メニュー番号 5 6 7 8

材 料
早焼き
1.5斤

早焼き
2斤

標準焼き
1.5斤

標準焼き
2斤

水 210g 315g 210g 315g
砂糖 15g 22.5g 12g 18g
塩 4g 6g 4g 6g
スキムミルク 6g 9g 6g 9g
強力粉 300g 450g 300g 450g
ドライイースト 4g 6g 3g 4.5g
バター（食塩不使用） 15g 23g 15g 23g

＜湯だね＞
強力粉 12g 18g 12g 18g
薄力粉 12g 18g 12g 18g
熱湯 24g 36g 24g 36g

手順3の調理時間 1時間30分 2時間 3時間 3時間45分

ａ
（
上
か
ら
順
に
入
れ
る
）

● 湯だねを作るときはやけどに注意しましょう。

4焼き上がり後、すぐに専用容器から取り出す
ミトンを着用し、専用容器の取っ手を持って逆さにし、上下に数回ふっ
て取り出す。取り出したパンは角網の上で粗熱を取る。

2材料を入れる
 専用容器 に  パン用羽根 を取り付け
て、 aを順に入れる。

（65ページ《専用容器への材料の
入れ方》の図を参照）

1下準備
バターは室温にもどす。

3焼く
専用容器をオーブンにセットして 
焼く。

メニュー番号

5 or 6 or 7 or 8

レーズンパン
使
用
付
属
品

専用容器 パン用羽根

メニュー番号 5 6 7 8

材 料
早焼き
1.5斤

早焼き
2斤

標準焼き
1.5斤

標準焼き
2斤

水 210g 315g 210g 315g
砂糖 15g 22.5g 12g 18g
塩 4g 6g 4g 6g
スキムミルク 6g 9g 6g 9g
強力粉 300g 450g 300g 450g
ドライイースト 4g 6g 3g 4.5g
バター（食塩不使用） 15g 23g 15g 23g
レーズン 60g 90g 60g 90g

手順3の調理時間 1時間30分 2時間 3時間 3時間45分

ａ
（
上
か
ら
順
に
入
れ
る
）

湯だねパン
使
用
付
属
品

専用容器 パン用羽根

パ
ン・
お
菓
子
ベ
ー
カ
リ
ー
調
理

自
動
パ
ン
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4

1

焼き上がり後、すぐに専用容器から取り出す

下準備

ミトンを着用し、専用容器の取っ手を持って逆さにし、上下に数回ふっ
て取り出す。取り出したパンは角網の上で粗熱を取る。

バターは室温にもどす。生クルミは粗くきざむ。

2材料を入れる
 専用容器 に  パン用羽根 を取り付け
て、 aを順に入れる。

（65ページ《専用容器への材料の
入れ方》の図を参照）

クルミパン
使
用
付
属
品

専用容器 パン用羽根

メニュー番号 5 6 7 8

材 料
早焼き
1.5斤

早焼き
2斤

標準焼き
1.5斤

標準焼き
2斤

水 210g 315g 210g 315g
砂糖 15g 22.5g 12g 18g
塩 4g 6g 4g 6g
スキムミルク 6g 9g 6g 9g
強力粉 300g 450g 300g 450g
ドライイースト 4g 6g 3g 4.5g
バター（食塩不使用） 15g 23g 15g 23g
生クルミ 60g 90g 60g 90g

手順3の調理時間 1時間30分 2時間 3時間 3時間45分

ａ
（
上
か
ら
順
に
入
れ
る
）

4焼き上がり後、すぐに専用容器から取り出す
ミトンを着用し、専用容器の取っ手を持って逆さにし、上下に数回ふっ
て取り出す。取り出したパンは角網の上で粗熱を取る。

2材料を入れる
 専用容器 に  パン用羽根 を取り付け
て、 aを順に入れる。

（65ページ《専用容器への材料の
入れ方》の図を参照）

1下準備
バターは室温にもどす。

3

3

焼く

焼く

専用容器をオーブンにセットして 
焼く。

メニュー番号

5 or 6 or 7 or 8

専用容器をオーブンにセットして 
焼く。

メニュー番号

5 or 6 or 7 or 8

チョコチップパン
使
用
付
属
品

専用容器 パン用羽根

メニュー番号 5 6 7 8

材 料
早焼き
1.5斤

早焼き
2斤

標準焼き
1.5斤

標準焼き
2斤

水 210g 315g 210g 315g
砂糖 15g 22.5g 12g 18g
塩 4g 6g 4g 6g
スキムミルク 6g 9g 6g 9g
強力粉 300g 450g 300g 450g
ドライイースト 4g 6g 3g 4.5g
バター（食塩不使用） 15g 23g 15g 23g
チョコチップ 50g 75g 50g 75g

手順3の調理時間 1時間30分 2時間 3時間 3時間45分

ａ
（
上
か
ら
順
に
入
れ
る
）

●チョコチップの種類によっては、チョコチップが溶けて仕上がる
場合があります。

パ
ン・
お
菓
子
ベ
ー
カ
リ
ー
調
理

自
動
パ
ン
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4焼き上がり後、すぐに専用容器から取り出す
ミトンを着用し、専用容器の取っ手を持って逆さにし、上下に数回ふっ
て取り出す。取り出したパンは角網の上で粗熱を取る。

2材料を入れる
 専用容器 に  パン用羽根 を取り付け
て、aを順に入れ、最後にごはんを
ほぐして上に広げる。

（65ページ《専用容器への材料の
入れ方》の図を参照）

1下準備
バターは室温にもどす。

3焼く
専用容器をオーブンにセットして 
焼く。

メニュー番号

5 or 6 or 7 or 8

ごはんパン
使
用
付
属
品

専用容器 パン用羽根

メニュー番号 5 6 7 8

材 料
早焼き
1.5斤

早焼き
2斤

標準焼き
1.5斤

標準焼き
2斤

水 210g 315g 210g 315g
砂糖 15g 22.5g 12g 18g
塩 4g 6g 4g 6g
スキムミルク 6g 9g 6g 9g
強力粉 300g 450g 300g 450g
ドライイースト 4g 6g 3g 4.5g
バター（食塩不使用） 15g 23g 15g 23g
ごはん（冷ましたもの） 100g 150g 100g 150g

手順3の調理時間 1時間30分 2時間 3時間 3時間45分

ａ
（
上
か
ら
順
に
入
れ
る
）

4焼き上がり後、すぐに専用容器から取り出す
ミトンを着用し、専用容器の取っ手を持って逆さにし、上下に数回ふっ
て取り出す。取り出したパンは角網の上で粗熱を取る。

2材料を入れる
 専用容器 に  パン用羽根 を取り付け
て、 aを順に入れる。

（65ページ《専用容器への材料の
入れ方》の図を参照）

1下準備
バターは室温にもどす。

3焼く
専用容器をオーブンにセットして 
焼く。

メニュー番号

5 or 6 or 7 or 8

●ごはんの固さにより、ごはんつぶの残り方が変わります。

メニュー番号 5 6 7 8

材 料
早焼き
1.5斤

早焼き
2斤

標準焼き
1.5斤

標準焼き
2斤

水 160g 240g 160g 240g
ニンジン（すりおろした
もの汁ごと） 70g 105g 70g 105g

砂糖 15g 22.5g 12g 18g
塩 4g 6g 4g 6g
スキムミルク 6g 9g 6g 9g
強力粉 300g 450g 300g 450g
ドライイースト 4g 6g 3g 4.5g
バター（食塩不使用） 15g 23g 15g 23g

手順3の調理時間 1時間30分 2時間 3時間 3時間45分

ａ
（
上
か
ら
順
に
入
れ
る
）

※ごはんつぶが残ったまま焼き上がります。

野菜パン 使
用
付
属
品

専用容器 パン用羽根

（ニンジンパン）
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お
菓
子
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ー
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ー
調
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4焼き上がり後、すぐに専用容器から取り出す
ミトンを着用し、専用容器の取っ手を持って逆さにし、上下に数回ふっ
て取り出す。取り出したパンは角網の上で粗熱を取る。

2材料を入れる
 専用容器 に  パン用羽根 を取り付け
て、 aを順に入れる。

（65ページ《専用容器への材料の
入れ方》の図を参照）

1下準備
バターは室温にもどす。

3焼く
専用容器をオーブンにセットして 
焼く。

メニュー番号

5 or 6 or 7 or 8

チーズパン
使
用
付
属
品

専用容器 パン用羽根

メニュー番号 5 6 7 8

材 料
早焼き
1.5斤

早焼き
2斤

標準焼き
1.5斤

標準焼き
2斤

水 210g 315g 210g 315g
砂糖 15g 22.5g 12g 18g
塩 4g 6g 4g 6g
スキムミルク 6g 9g 6g 9g
強力粉 300g 450g 300g 450g
ドライイースト 4g 6g 3g 4.5g
バター（食塩不使用） 15g 23g 15g 23g
ピザ用チーズ 60g 90g 60g 90g

手順3の調理時間 1時間30分 2時間 3時間 3時間45分

ａ
（
上
か
ら
順
に
入
れ
る
）

4焼き上がり後、すぐに専用容器から取り出す
ミトンを着用し、専用容器の取っ手を持って逆さにし、上下に数回ふっ
て取り出す。取り出したパンは角網の上で粗熱を取る。

2材料を入れる
 専用容器 に  パン用羽根 を取り付け
て、 aを順に入れる。

（65ページ《専用容器への材料の
入れ方》の図を参照）

1下準備
バターは室温にもどす。

3焼く
専用容器をオーブンにセットして 
焼く。

メニュー番号

5 or 6 or 7 or 8

牛乳パン
使
用
付
属
品

専用容器 パン用羽根

メニュー番号 5 6 7 8

材 料
早焼き
1.5斤

早焼き
2斤

標準焼き
1.5斤

標準焼き
2斤

牛乳 240g 360g 240g 360g
砂糖 15g 22.5g 12g 18g
塩 4g 6g 4g 6g
スキムミルク 6g 9g 6g 9g
強力粉 300g 450g 300g 450g
ドライイースト 4g 6g 3g 4.5g
バター（食塩不使用） 15g 23g 15g 23g

手順3の調理時間 1時間30分 2時間 3時間 3時間45分

ａ
（
上
か
ら
順
に
入
れ
る
）
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4焼き上がり後、すぐに専用容器から取り出す
ミトンを着用し、専用容器の取っ手を持って逆さにし、上下に数回ふっ
て取り出す。取り出したパンは角網の上で粗熱を取る。

2材料を入れる
 専用容器 に  パン用羽根 を取り付け
て、 aを順に入れる。

（65ページ《専用容器への材料の
入れ方》の図を参照）

1下準備
バターは室温にもどす。

3焼く
専用容器をオーブンにセットして 
焼く。

メニュー番号

5 or 6 or 7 or 8

豆乳パン
使
用
付
属
品

専用容器 パン用羽根

メニュー番号 5 6 7 8

材 料
早焼き
1.5斤

早焼き
2斤

標準焼き
1.5斤

標準焼き
2斤

豆乳（無調整） 270g 405g 270g 405g
砂糖 18g 22.5g 18g 22.5g
塩 4g 6g 4g 6g
スキムミルク 6g 9g 6g 9g
強力粉 300g 450g 300g 450g
ドライイースト 4g 6g 3g 4.5g
バター（食塩不使用） 15g 23g 15g 23g

手順3の調理時間 1時間30分 2時間 3時間 3時間45分

ａ
（
上
か
ら
順
に
入
れ
る
）

4焼き上がり後、すぐに専用容器から取り出す
ミトンを着用し、専用容器の取っ手を持って逆さにし、上下に数回ふっ
て取り出す。取り出したパンは角網の上で粗熱を取る。

2材料を入れる
 専用容器 に  パン用羽根 を取り付け
て、 aを順に入れる。

（65ページ《専用容器への材料の
入れ方》の図を参照）

1下準備
バターは室温にもどす。

3焼く
専用容器をオーブンにセットして 
焼く。

メニュー番号

5 or 6 or 7 or 8

野菜ジュースパン
使
用
付
属
品

専用容器 パン用羽根

メニュー番号 5 6 7 8

材 料
早焼き
1.5斤

早焼き
2斤

標準焼き
1.5斤

標準焼き
2斤

水 60g 90g 60g 90g
野菜ジュース（100%） 150g 225g 150g 225g
砂糖 15g 22.5g 12g 18g
塩 4g 6g 4g 6g
スキムミルク 6g 9g 6g 9g
強力粉 300g 450g 300g 450g
ドライイースト 4g 6g 3g 4.5g
バター（食塩不使用） 15g 23g 15g 23g

手順3の調理時間 1時間30分 2時間 3時間 3時間45分

ａ
（
上
か
ら
順
に
入
れ
る
）

● 野菜ジュースは砂糖・食塩
不使用　野菜汁１００％のも
のを使用しましょう。
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5焼く
再び専用容器をオーブンにセットし焼く。

コーヒーペースト（6g分）の作り方

※�少量のコーヒーペーストは、作る
ことが難しいため、6ｇ分の作り方
を説明しています。余ったコーヒー
ペーストは使用しません。

インスタントコーヒーと水をよく
混ぜ合わす。材 料  6g分

インスタントコーヒー（粉末） ･･･ 4g
水 ････････････････････ 2g

6焼き上がり後、すぐに専用容器から取り出す
ミトンを着用し、専用容器の取っ手を持って逆さにし、上下に数回ふっ
て取り出す。取り出したパンは角網の上で粗熱を取る。

2

4

材料を入れる

コーヒーペーストを入れる

 専用容器 に  パン用羽根 を取り付け
て、 aを順に入れる。

（65ページ《専用容器への材料の
入れ方》の図を参照）

アラームが鳴れば、専用容器を取り
出して、コーヒーペーストを生地に
直接かけないように容器の底に入れ
る。

1下準備
バターは室温にもどす。

3生地をつくる
専用容器をオーブンにセットして
生地をつくる。

メニュー番号

13 or 14 or 15 or 16

コーヒーマーブルパン
使
用
付
属
品

専用容器 パン用羽根

 このメニューは、途中で
コーヒーペーストを入
れる作業が必要です。

メニュー番号 13 14 15 16

材 料
早焼き
1.5斤

早焼き
2斤

標準焼き
1.5斤

標準焼き
2斤

水 210g 315g 210g 315g
砂糖 15g 22.5g 12g 18g
塩 4g 6g 4g 6g
スキムミルク 6g 9g 6g 9g
強力粉 300g 450g 300g 450g
ドライイースト 4g 6g 3g 4.5g
バター（食塩不使用） 15g 23g 15g 23g

コーヒーペースト 3g 4.5g 3g 4.5g

手順3の生地づくりの時間 21分 26分 32分 38分
手順5の調理時間 1時間10分 1時間35分 2時間29分 3時間8分

ａ
（
上
か
ら
順
に
入
れ
る
）

4焼き上がり後、すぐに専用容器から取り出す
ミトンを着用し、専用容器の取っ手を持って逆さにし、上下に数回ふっ
て取り出す。取り出したパンは角網の上で粗熱を取る。

2材料を入れる
 専用容器 に  パン用羽根 を取り付け
て、 aを順に入れる。

（65ページ《専用容器への材料の
入れ方》の図を参照）

1下準備
バターは1cm厚さ、2～3cm角より小さく切り、室温にもどす。

3焼く
専用容器をオーブンにセットして
焼く。

メニュー番号

9 or 10 or 11 or 12

バターリッチパン
使
用
付
属
品

専用容器 パン用羽根

メニュー番号 9 10 11 12

材 料
早焼き
1.5斤

早焼き
2斤

標準焼き
1.5斤

標準焼き
2斤

牛乳 80g 120g 80g 120g
溶き卵 120g 180g 120g 180g
砂糖 30g 45g 24g 36g
塩 4g 6g 4g 6g
強力粉 300g 450g 300g 450g
ドライイースト 4g 6g 3g 4.5g
バター（食塩不使用） 90g 135g 90g 135g

手順3の調理時間 1時間32分 2時間2分 3時間2分 3時間47分

ａ
（
上
か
ら
順
に
入
れ
る
）

● 冷たいバターを使用すると発酵不足になるので、室温（約20℃）
にもどしておきましょう。

●インスタントコーヒーの粒が大きいと水と混ぜ合わせにくい場合が
あります。細かい粒のものを使いましょう。

●インスタントコーヒーの種類やコーヒーペーストの固さにより、マー
ブル模様の入り方が異なります。
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ふわふわちぎりパン
使
用
付
属
品

専用容器 パン用羽根

 このメニューは、途中で
成形する作業が必要です。

2

5

1 4

3

6

生地をつくる

焼く

下準備 成形する

分割する

焼き上がり後、すぐに専用容器
から取り出す

 専用容器 に  パン用羽根 を取り付けて、 a
を順に入れ、オーブンにセットして生地をつ
くる。

（65ページ《専用容器への材料の入れ方》
の図を参照）

メニュー番号

17

専用容器をオーブンにセットして
焼く。

バターは1cm厚さに切り、室温にもどす。
タブレットチョコは12等分に分けておく。

3で1のタブレットチョコを包む。とじ目を
下にして パン用羽根  を取り外した専用容器
に並べる。

アラームが鳴れば、すぐに専用容器を取り
出し、とびらを閉める。
専用容器から生地を取り出して、約40g（12個）
ずつ分割し、表面がなめらかになるように丸
める。

ミトンを着用し、専用容器の取っ手を持って
逆さにし、上下に数回ふって取り出す。取り
出したパンは角網の上で粗熱を取る。

メニュー番号 17
材 料  

水 ･･････････････････････････ 120g
溶き卵 ････････････････････････ 40g
砂糖 ･････････････････････････ 25g
塩 ････････････････････････････ 5g
スキムミルク ･･･････････････････ 5g
強力粉 ･･････････････････････ 200g
薄力粉 ･･･････････････････････ 50g
ドライイースト ･･････････････････ 4g
バター（食塩不使用） ････････････ 50g

タブレットチョコ ･･･････････････････ 60g

ａ
（
上
か
ら
順
に
入
れ
る
）

手順2の生地づくりの時間 1時間3分
手順5の調理時間 57分

● 手順 3、4の分割、成形の作業は、ア
ラームが鳴ってから30分以内に行って
ください。

●クリームやジャムなどを包んでもよいで
しょう。
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6

5

7

3 焼く

上がけ生地をのせる

焼き上がり後、すぐに専用容器
から取り出す

成形する

専用容器をオーブンにセットして
焼く。

2

1

生地をつくる

下準備

 専用容器 に  パン用羽根 を取り付けて、 a
を順に入れ、オーブンにセットして生地をつ
くる。

（65ページ《専用容器への材料の入れ方》
の図を参照）

メニュー番号

18

バターは小切りにして室温にもどす。 アラームが鳴れば、専用容器を取り出す。
上がけ生地のビニール袋の先を切ってパン
生地の上に渦巻き状にしぼり出して、ゴム
ベラなどでならす。

ミトンを着用し、専用容器の取っ手を持って
逆さにし、上下に数回ふって取り出す。
取り出したパンは角網の上で粗熱を取る。

アラームが鳴れば専用容器を取り出す。
 パン用羽根 を取り外し、専用容器の底に
生地を平らに伸ばして形を整える。

メニュー番号 18
材 料  

水 ･･･････････････････････････ 120g
溶き卵 ････････････････････････ 40g
砂糖 ･･････････････････････････ 25g
塩 ･････････････････････････････ 5g
スキムミルク ････････････････････ 5g
強力粉 ･･･････････････････････ 200g
薄力粉 ････････････････････････ 50g
ドライイースト ･･････････････････ 4g
バター（食塩不使用） ････････････ 50g

上がけ生地 ･･･････････････････下記分量

ａ
（
上
か
ら
順
に
入
れ
る
）

手順2の生地づくりの時間 1時間5分
手順4の発酵時間 30分
手順6の調理時間 35分

上がけ生地の作り方

材 料
バター（食塩不使用） ････････････ 80g
薄力粉 ･･･････････････････････ 100g
砂糖 ･･････････････････････････ 60g
溶き卵 ････････････････････････ 50g

ソフトメロンパン
使
用
付
属
品

専用容器 パン用羽根

 このメニューは、途中で
成形と仕上げ作業が必
要です。

4発酵する
再び専用容器をオーブンにセット
して発酵する。

1
2

3
4

室温にもどしたバターをやわらかく練る。

砂糖を2 ～ 3回に分けて加えてすり
混ぜ、溶き卵を少しずつ加え混ぜる。

ふるった薄力粉を加え混ぜ合わせる。

上がけ生地はビニール袋に入れる。
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フォカッチャ
使
用
付
属
品

専用容器 パン用羽根

 このメニューは、途中で
成形と仕上げ作業が必
要です。

メニュー番号 19
材 料  

水 ･･････････････････････････ 115g
EVオリーブ油 ･･･････････････････ 4g
砂糖 ･･････････････････････････ 4g
塩 ････････････････････････････ 3g
強力粉 ･･････････････････････ 140g
薄力粉 ･･･････････････････････ 35g
ドライイースト ･･････････････････ 2g

オリーブ油 ･･･････････････････ 大さじ 1
ローズマリー（ドライ） ･･････････････適量
岩塩 ･････････････････････････････適量

ａ
（
上
か
ら
順
に
入
れ
る
）

手順1の生地づくりの時間 47分
手順3の発酵時間 25分
手順5の調理時間 18分

5

3

4

6

焼く

発酵する

仕上げる

焼き上がり後、すぐに専用容器
から取り出す

再び専用容器をオーブンにセット
して焼く。

再び専用容器をオーブンにセット
して発酵する。

1

2

生地をつくる

成形する

 専用容器 に  パン用羽根 を取り付けて、 a
を順に入れ、オーブンにセットして生地をつ
くる。

（65ページ《専用容器への材料の入れ方》
の図を参照）

メニュー番号

19

アラームが鳴れば専用容器を取り出す。
 パン用羽根 を取り外し専用容器の底で生
地を平らに伸ばして形を整える。

アラームが鳴れば専用容器を取り出して、
生地の表面にオリーブ油をぬり、指で数ヶ
所くぼみをつける。ローズマリーと岩塩を散
らす。

ミトンを着用し、専用容器の取っ手を持って
上下に数回ふる。
専用容器を傷つけないようプラスチック製の
フライ返しなど2本で、両端から持ち上げて、
パンを取り出す。
取り出したパンは角網の上で粗熱を取る。
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バターロール
使
用
付
属
品

専用容器 パン用羽根 オーブン皿 ターンテーブル 用
意
す
る
も
の

クッキングシート

ターンテーブル台に
のせて使用します

or

発酵後、ドリュウルをぬる。

アレンジパン

1

2

3

4

下準備

生地をつくる

分割する

成形する

バターは1cm厚さに切り、室温にもどす。
卵は溶きほぐしておく。

 専用容器 に  パン用羽根 を取り付けて、
aを順に入れ、オーブンにセットして
生地をつくる。

（65ページ《専用容器への材料の入れ方》の図を参照）

メニュー番号

20

アラームが鳴ればすぐに専用容器を取り出す。

表面がなめらかになるように丸めて生地
を休ませる。（約10分）

生地を手で押さえてガス抜きをし、生地
を約40g（12個）ずつ分割する。

❶�丸めた生地の半分を転がしながら円す
い形にする。

❸�広いほうから軽くクルクルと巻く。

●  ターンテーブル を使う時は、放射状
に生地を並べる。

❷�めん棒で、向こうを広く、手前をひっ
ぱりながら細く、同じ厚さに伸ばす。

❹� クッキングシート を敷いた  オーブン皿 
に、巻き終わりを下にして、間隔をあけ
て並べる。

5成形発酵する
4のオーブン皿をオーブンにセットし、発酵する。

温 度

35°C
時 間

40～50分

アラームが鳴ればオーブン皿を取り出し、発酵具合を確認する。
1.5 ～ 2倍になれば発酵は十分。
発酵が足りなければ、様子をみながら発酵時間を追加する。

6焼く
予熱して焼く。

温 度

170°C
時 間

17分

予熱 調理

メニュー番号 20
材 料  12個分  （できあがりの生地 約500g分）

水 ･････････････････ 120g
溶き卵 ･･･････････････ 40g
砂糖 ････････････････ 25g
塩 ･･･････････････････ 5g
スキムミルク ･･････････ 5g
強力粉 ･････････････ 200g

薄力粉 ･･････････････ 50g
ドライイースト ･････････ 4g
バター（食塩不使用） ･･･ 50g

ドリュウル（溶き卵） ･･･････適量
打ち粉（強力粉） ･･････････適量

ａ
（
上
か
ら
順
に
入
れ
る
）

 ａ
の
続
き

手順2の生地づくりの時間 1時間14分

《分割・成形のポイント》
●台や手に生地がつき、分割や成形がやりにくい時は、打ち粉（強力粉）を台や手につけて作業しましょう。

●生地を手でちぎると生地が傷んで膨らみが悪くなります。必ずスケッパーやカードなどで切り分けましょう。

●生地を休ませるときは、生地が乾燥しないようにラップなどをかけましょう。

●生地が伸ばしにくい時は、生地を休ませながら、無理な力をかけずに少しずつ伸ばしましょう。
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材 料  12個分

76ページの「バターロール」の生地 ･･･ 約500g
＜メロン皮＞

バター（食塩不使用） ････････････ 50g
砂糖 ･･････････････････････････ 85g
卵（L寸） ･･･････････････････････ 1個
メロンエッセンス ･･･････････････少々
薄力粉 ･･･････････････････････ 180g

グラニュー糖 ･････････････････････適量
打ち粉（強力粉） ･･･････････････････適量

a

手順2の生地づくりの時間 1時間14分

材 料  16個分

76ページの「バターロール」の生地 ･･･ 約500g
あん ･･････････････････････････ 約500g
ドリュウル（溶き卵） ････････････････適量
ケシの実 ･････････････････････････適量
黒ゴマ ･･･････････････････････････適量
打ち粉（強力粉） ･･･････････････････適量

手順2の生地づくりの時間 1時間14分

5成形発酵する
オーブン皿をオーブンにセットし、発酵する。

温 度

35°C
時 間

40～50分

アラームが鳴れば専用容器を取り出し、発
酵具合を確認する。
1.5 ～ 2倍になれば発酵は十分。

（発酵が足りなければ、様子をみながら発
酵時間を追加する。）
中央をくぼませドリュウルをぬり、ケシの実
と黒ゴマをつける。

●バターロール生地使用

メロンパン

●バターロール生地使用

ミニあんぱん

1

2

3

4

下準備

生地をつくる

分割する

成形する

メロン皮をつくる。
ボウルにバターを入れやわらかく練り、砂糖を加えてすり混ぜ、溶き
卵、メロンエッセンス、薄力粉の順に加える。12個に分ける。

★76ページの「バターロール」の2と同様。

★76ページの「バターロール」の3と同様。

丸めた生地をもう一度丸めなおし、メロン皮をすっぽりかぶせる。
表面にグラニュー糖をまぶし、カードで格子目を入れる。
 クッキングシート を敷いた  オーブン皿 に並べる。

1下準備
あんは16個に分け、1個ずつ丸めておく。

2

3

生地をつくる

分割する

★76ページの「バターロール」の2と同様。

★76ページの「バターロール」の3を参照。
アラームが鳴ればすぐに専用容器を取り出
す。生地を約30g（16個）ずつ分割し、表
面がなめらかになるように丸めて生地を休
ませる。（約10分）

4成形する
生地の中央に1をの
せ、包み込むように
しっかりと閉じる。
とじ目を下にして、
 クッキングシート を
敷いた  オーブン皿 
に並べる。

5成形発酵する
オーブン皿をオーブンにセット
し、発酵する。

アラームが鳴ればオーブン皿を取り出し、発酵具合を確認する。
1.5 ～ 2倍になれば発酵は十分。

（発酵が足りなければ、様子をみながら発酵時間を追加する。）

温 度

35°C
時 間

40～50分

6

6

焼く

焼く

予熱して焼く。

温 度

170°C
時 間

17分

予熱 調理

予熱して焼く。

温 度

170°C

予熱

時 間

17分

調理

● 分割、成形は、76ページ《分割・成形
のポイント》を参照してください。

● 分割、成形は、76ページ《分割・成形のポイント》を参照して
ください。
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材 料  8個分

76ページの「バターロール」の生地 ･･･ 約500g
インスタントコーヒー（粉末） ･･ 小さじ 1
ココア ････････････････････ 小さじ 2
グラニュー糖 ･･･････････････ 小さじ 4

＜コーヒーアイシング＞
粉砂糖 ････････････････････････適量
コーヒー（冷ましたもの） ･････････適量

打ち粉（強力粉） ･･･････････････････適量

a

b

手順1の生地づくりの時間 1時間14分

材 料  10個分

76ページの「バターロール」の生地 ･･･ 約500g
タマネギ ････････････････････････1/2個
ロースハム ･･･････････････････････ 50g
マヨネーズ ･･･････････････････････ 50g
ドリュウル（溶き卵） ････････････････適量
打ち粉（強力粉） ･･･････････････････適量

手順2の生地づくりの時間 1時間14分

4成形発酵する
オーブン皿をオーブンにセットし、発酵する。

温 度

35°C
時 間

30～40分

アラームが鳴ればオーブン皿を取り出し、
発酵具合を確認する。
1.5 ～ 2倍になれば発酵は十分。

（発酵が足りなければ、様子をみながら発
酵時間を追加する。）

1

2

3

4

下準備

生地をつくる

分割する

成形する

タマネギは薄切り、ロースハムは細切りにしてボウルに入れ、マヨネー
ズと合わせておく。

★76ページの「バターロール」の2と同様。

★76ページの「バターロール」の3を参照。
アラームが鳴ればすぐに専用容器を取り出す。
生地を約50g（10個）ずつ分割し、表面がなめらかになるように丸め
て生地を休ませる。（約10分）�

生地を楕円形にのばし、端から巻き、巻き終わりをしっかり閉じる。
 クッキングシート を敷いた  オーブン皿 に、巻き終わりを下にして並べる。

1

2

生地をつくる

分割する

★76ページの「バターロール」の2と同様。

★76ページの「バターロール」の3を参照。
アラームが鳴ればすぐに専用容器を取り出
す。生地を約250g（2個）ずつ分割し、表
面がなめらかになるように丸めて生地を休
ませる。（約10分）

3成形する
2で丸めた2つの生
地をそれぞれめん棒
で23×8cmの長方形
に伸ばし、aを半量
ずつ生地の上にふる。

生地をそれぞれ4個
の輪切りにし、合計
8個に切り分ける。

切り口を上にして、 クッキングシート を敷い
た  オーブン皿 に並べる。

縦長になるように生地を置き、手前から巻
いて巻き終わりをしっかり閉じる。

5成形発酵する
オーブン皿をオーブンにセット
し、発酵する。

アラームが鳴ればオーブン皿を取り出し、発酵具合を確認する。
1.5～2倍になれば発酵は十分。

（発酵が足りなければ、様子をみながら発酵時間を追加する。）
上部に切り込みを入れ、ドリュウルをぬり、1をのせる。

温 度

35°C
時 間

40～50分

●バターロール生地使用

コーヒーロール

●バターロール生地使用

オニオンバンズ

5焼く
予熱して焼く。

温 度

180°C

予熱

時 間

15～18分

調理

焼き上がれば冷ます。
混ぜ合わせたbをビニール袋に入れ角を少
し切って絞る。

6焼く
予熱して焼く。

温 度

170°C
時 間

17分

予熱 調理

● 分割、成形は、76ページ《分割・成形
のポイント》を参照してください。

● 分割、成形は、76ページ《分割・成形のポイント》を参照して
ください。
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菓子パン3種（クリームパン・リンゴパン・
さつまいもパン ）

使
用
付
属
品

専用容器 パン用羽根 オーブン皿 用
意
す
る
も
の

クッキングシート

メニュー番号 21
材 料  全12個分（各4個×3種）

水 ･･････････････････････････ 170g
溶き卵 ････････････････････････ 55g
砂糖 ･････････････････････････ 35g
塩 ････････････････････････････ 7g
スキムミルク ･･･････････････････ 7g
強力粉 ･･････････････････････ 280g
薄力粉 ･･･････････････････････ 70g
ドライイースト ･･････････････････ 5g
バター（食塩不使用） ････････････ 70g

打ち粉（強力粉） ･･･････････････････適量

ａ
（
上
か
ら
順
に
入
れ
る
）

手順2の生地づくりの時間 1時間14分

5成形発酵する1下準備
バターは1cm厚さに切り、室温にもどす。

2生地をつくる
 専用容器 に  パン用羽根 を取り付けて、 a
を順に入れ、オーブンにセットして生地をつ
くる。

（65ページ《専用容器への材料の入れ方》
の図を参照）

メニュー番号

21

3

4

分割する

成形する

★76ページの「バターロール」の3を参照。
アラームが鳴ればすぐに専用容器を取り出す。
生地を約55g（12個）ずつ分割し、表面が
なめらかになるように丸めて生地を休ませる。

（約10分）

次ページを参照して成形し、 クッキングシート 
を敷いた  オーブン皿 2枚に並べる。

オーブン皿をオーブンにセットし、発酵する。

温 度

35°C
時 間

30～40分

アラームが鳴ればオーブン皿を取り出し、発酵
具合を確認する。
1.5 ～ 2倍になれば発酵は十分。
発酵が足りなければ、様子をみながら発酵
時間を追加する。
・クリームパンはドリュウルをぬる。
・�リンゴパンはドリュウルをぬり、カボチャ

の種をのせる。

6焼く
予熱して焼く。

温 度

170°C

予熱

時 間

12～15分

調理

・�リンゴパンは焼き上がり後プリッツをさす。

● 分割、成形は、76ページ《分割・成形
のポイント》を参照してください。
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菓子パン3種の成形のしかた

材 料  4個分

89ページの「カスタードクリーム」　　
　　 ･････････････････････ 140g
ドリュウル（溶き卵） ･････････ 適量

材 料  4個分

89ページの「カスタードクリーム」　　
　　 ･････････････････････ 100g
89ページの「リンゴジャム」 ････40g
かぼちゃの種 ･･･････････････4粒
プリッツ ･･･････････････････ 適量
ドリュウル（溶き卵） ･････････ 適量

材 料  4個分

37ページの「大学いも」 ･････ 120g

クリームパン

リンゴパン

さつまいもパン

さつまいもパン

クリームパン

リンゴパン

1

1

1

2

2

2

下準備

下準備

下準備

成形する

成形する

成形する

カスタードクリームを
35gずつ分ける（ b ）。

カスタードクリームを
25g、リンゴジャムを
10gずつ分ける（c）。

大学いもは1cm角に
切り、30gずつ分ける

（ d ）。

丸めた生地をめん棒で10×8cmの楕円形に伸ばす。

丸めた生地をめん棒で直径9cmの円形に伸ばす。

丸めた生地をめん棒で6×15cmの長方形にのばす。

❶�生地にbをのせ、包
み込むように半分に
折って閉じる。

❶�生地の中央にcをのせる。

❶�生地の中央にdを半分の
せ、生地の端をねじるよう
に包む。

❷�とじ目をしっかりと閉
じる。

❷�cを包み込むようにしっかりと閉じる。 
閉じた方を下にして型に入れる。

❷�端にもd の残りをのせる。

❸�カードで3カ所に切
り込みを入れる。 パ
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惣菜パン3種（ひじきマヨパン・
ソーセージロール・カレーパン）

使
用
付
属
品

専用容器 パン用羽根 オーブン皿 用
意
す
る
も
の

クッキングシート

メニュー番号 22
材 料  全12個分（各4個×3種）

水 ･･････････････････････････ 220g
砂糖 ･････････････････････････ 20g
塩 ･･･････････････････････････4.5g
スキムミルク ･･････････････････ 10g
強力粉 ･･････････････････････ 280g
薄力粉 ･･･････････････････････ 70g
ドライイースト ･･････････････････ 5g
バター（食塩不使用） ････････････ 35g

打ち粉（強力粉） ･･･････････････････適量

ａ
（
上
か
ら
順
に
入
れ
る
）

手順2の生地づくりの時間 1時間14分

5成形発酵する1下準備
バターは室温にもどす。

2生地をつくる
 専用容器 に  パン用羽根 を取り付けて、 a
を順に入れ、オーブンにセットして生地をつ
くる。

（65ページ《専用容器への材料の入れ方》
の図を参照）

メニュー番号

22

3

4

分割する

成形する

★76ページの「バターロール」の3を参照。
アラームが鳴ればすぐに専用容器を取り出す。
生地を約50g（12個）ずつ分割し、表面が
なめらかになるように丸めて生地を休ませる。

（約10分）

次ページを参照して成形し、 クッキングシート 
を敷いた  オーブン皿 2枚に並べる。

オーブン皿をオーブンにセットし、発酵する。

温 度

35°C
時 間

30～40分

アラームが鳴ればオーブン皿を取り出し、
発酵具合を確認する。
1.5 ～ 2倍になれば発酵は十分。
発酵が足りなければ、様子をみながら発酵
時間を追加する。
・�ひじきマヨパン、ソーセージロールはドリュ

ウルをぬる。
・�カレーパンはサラダ油をぬる。

6焼く
予熱して焼く。

温 度

180°C

予熱

時 間

15分

調理

・�ソーセージロールは焼き上がり後トマトケ
チャップを絞る。

● 分割、成形は、76ページ《分割・成形
のポイント》を参照してください。
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惣菜パン3種の成形のしかた

材 料  4個分

ソーセージ（約10cm） ････････4本
ドリュウル（溶き卵） ･････････ 適量
トマトケチャップ ････････････ 適量

材 料  4個分

45ページの「ひじき煮」 ･･･････60g
マヨネーズ ････････････････ 適量
ドリュウル（溶き卵） ･････････ 適量

材 料  4個分

25ページの「キーマカレー」
　　 ･････････････････････ 120g
サラダ油 ･･････････････････ 適量

ソーセージロール

ひじきマヨパン

カレーパン

1

1

2

1

2

下準備

下準備

成形する

成形する

成形する

ひじき煮を15gずつ
分ける（b）。

キーマカレーを30g
ずつ分ける（c）。

丸めた生地をめん棒で11×8cmの楕円形に伸ばす。

❶�丸めた生地をめん棒
で11cm角にのばす。

❶�生 地を楕円形に伸
ばし、上下1/3を中
心に向かって折る。

❹�互い違いになるように折り返し、中央にbを
のせてマヨネーズを絞る。

❶�生地の中央にcをのせる。

❷�対角線で半分に折る。

❷�さらに半分に折って
棒状にしてとじ目を
閉じる。

❷�ｃを包み込むようにしっかりと閉じる。

❸�角を切り離さないよう
に切り込みを入れる。

❸�約25cmの棒状に
伸ばす。

❹�ソーセージに巻きつ
ける。

ひじきマヨパン

ソーセージロール

カレーパン
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1

2

3

下準備

生地をつくる

分割する

バターは室温にもどす。

 専用容器 に  パン用羽根 を取り付けて、 a
を順に入れ、オーブンにセットして生地をつ
くる。

（65ページ《専用容器への材料の入れ方》
の図を参照）

メニュー番号

23

アラームが鳴ればすぐに専用容器を取り出す。
生地を2個に分割し、表面がなめらかにな
るように丸めて生地を休ませる。（約20分）

食パン（角食）
使
用
付
属
品

専用容器 パン用羽根 ターンテーブル オーブン皿

ターンテーブル台に
のせて使用します

or

メニュー番号 23
材 料  食パンケース（21×11×12cm）1個分

水 ･･････････････････････････ 250g
砂糖 ･････････････････････････ 15g
塩 ････････････････････････････ 6g
スキムミルク ･･･････････････････ 8g
強力粉 ･･････････････････････ 380g
ドライイースト ･･････････････････ 4g
バター（食塩不使用） ････････････ 20g

バター（ぬり用） ･･･････････････････少々
打ち粉（強力粉） ･･･････････････････適量

ａ
（
上
か
ら
順
に
入
れ
る
）

手順2の生地づくりの時間 1時間14分

4成形する
❶�生地を細長い楕円

形に伸ばし、左右
の両 端を内 側に
折り、 空 気 が 入
らないように軽く
おさえて手前から
巻く。

❷�巻き終わりをしっ
かり閉じ、薄くバ
ターをぬった食パ
ンケースにとじ目
を下にして入れる。

生地がケースの深さ
の九分目位までふく
らめば、蓋をする。

5成形発酵する
 ターンテーブル をオーブンにセットし、発
酵する。

温 度

35°C
時 間

50～60分

アラームが鳴ればオーブン皿を取り出し、
発酵具合を確認する。
発酵が足りなければ、様子をみながら発酵
時間を追加する。

山食の作り方

トーストの作り方

生地の頭部が、型から約2cmでる位 
ふくらめば、蓋をしないで焼く。

 オーブン皿 に  角網 をのせます。好みの厚さに切っ
た食パンを並べて、予熱して焼く。

温 度

250°C
時 間

5分

予熱 調理

※�写真はトースト用の型で押しています。

調理例

焼き上がり

6焼く
予熱して焼く。

温 度

180°C

予熱

時 間

40～45分

調理

● 分割、成形は、76ページ《分割・成形
のポイント》を参照してください。パ
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ナン
使
用
付
属
品

専用容器 パン用羽根 オーブン皿 用
意
す
る
も
の

クッキングシート

1 2生地をつくる 分割・成形する
 専用容器 に  パン用羽根 を取り付けて、 a
を順に入れ、オーブンにセットして生地をつ
くる。

（65ページ《専用容器への材料の入れ方》
の図を参照）

メニュー番号

25

アラームが鳴ればすぐに専用容器を取り出
す。生地を6等分して丸め、約20cm長さの
木の葉形に伸ばし、 クッキングシート を敷い
た オーブン皿 ２枚にのせる。

3焼く
予熱して焼く。

温 度

250°C

予熱

時 間

4～5分

調理

調理例

バンズ
使
用
付
属
品

専用容器 パン用羽根 オーブン皿 用
意
す
る
も
の

クッキングシート
メニュー番号 24
材 料  10個分

水＋卵黄2個分 ････････ 合わせて230g
砂糖 ･････････････････････････ 15g
塩 ････････････････････････････ 6g
強力粉 ･･････････････････････ 300g
ドライイースト ･･････････････････ 4g
バター（食塩不使用） ････････････ 40g

打ち粉（強力粉） ･･･････････････････適量

ａ
（
上
か
ら
順
に
入
れ
る
）

手順2の生地づくりの時間 1時間14分

1下準備
バターは室温にもどす。

2生地をつくる
 専用容器 に  パン用羽根 を取り付けて、 a
を順に入れ、オーブンにセットして生地をつ
くる。

（65ページ《専用容器への材料の入れ方》
の図を参照）

メニュー番号

24

3

4

分割する

成形する

★76ページの「バターロール」の3を参照。
アラームが鳴ればすぐに専用容器を取り出す。
生地を約45g（10個）ずつ分割し、表面が
なめらかになるように丸めて生地を休ませる。

（約10分）

2を上から少し押さえて平らにし、
 クッキングシート を敷いた オーブン皿  2枚に
並べる。

● 分割、成形は、76ページ《分割・成形
のポイント》を参照してください。

● 他のパンよりも生地がやわらかいので、
打ち粉を使って上手に丸めましょう。

5成形発酵する
オーブン皿２枚をオーブンにセットし、発酵
する。

温 度

35°C
時 間

35分

アラームが鳴ればオーブン皿を取り出し、
発酵具合を確認する。
1.5 ～ 2倍になれば発酵は十分。

（発酵が足りなければ、様子をみながら発
酵時間を追加する。）

6焼く
予熱して焼く。

温 度

180°C

予熱

時 間

15分

調理

● 26ページの「バターチキンカレー」につけて食べると美味しいです。
● 分割、成形は、76ページ《分割・成形のポイント》を参照してください。

メニュー番号 25
材 料  6枚分

水 ･････････････････ 135g
オリーブ油 ･･････････25.5g
砂糖 ･････････････････ 9g
塩 ･･････････････････3.5g

強力粉 ･････････････ 120g
薄力粉 ･････････････ 120g
ドライイースト ････････4.5g

ａ（
上
か
ら
順
に
入
れ
る
）

ａ
の
続
き

手順1の生地づくりの時間 51分
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2

1

トッピングをつくる

生地をつくる

鶏モモ肉は小さめのそぎ切りにする。シメジは石づきを取って小房に
分ける。マッシュルームは3mm厚さにスライスする。サラダ油ですべ
ての材料を炒め、塩・コショウで味を調える。

 専用容器 に  パン用羽根 を取り付け
て、 aを順に入れ、オーブンにセッ
トして生地をつくる。

メニュー番号

26

3成形する
アラームが鳴ればすぐに専用容器を取り出す。ガス抜きをして生地を
丸め、生地を休ませる。（約10分）
生地を直径25 ～ 30cmの円形に伸ばして、 クッキングシート を敷いた
 オーブン皿 にのせ、生地の全体にフォークで穴を開ける。

5トッピングをのせる
アラームが鳴ればオーブン皿を取り出す。
4にホワイトソースをぬって2のトッピングをのせる。
ピザ用チーズを散らす。

メニュー番号 26
材 料  直径25～30cm　1枚分

＜ピザ生地＞
水 ･･･････････････････90g
オリーブ油 ･････ 大さじ1・1/2
砂糖 ･･････････････････6g
塩 ･･････････････････ 2.5g
強力粉 ･･････････････100g
薄力粉 ･･･････････････40g
ドライイースト ･･････････3g

＜トッピング＞
鶏モモ肉 ･････････････100g
シメジ（100g／1パック）
　　 ･････････････ 1/2パック
マッシュルーム ･････････ 4個
サラダ油 ･････････････ 適量
塩・コショウ ･････････ 各少々

27ページの「ホワイトソース」
　　 ････････････････････200g
ピザ用チーズ ････････････100g

ａ
（
上
か
ら
順
に
入
れ
る
）

手順1の生地づくりの時間 51分

鶏肉とキノコのホワイトピザ  
使
用
付
属
品

専用容器 パン用羽根 オーブン皿 用
意
す
る
も
の

クッキングシート

4

6

焼く

焼く

予熱が完了したら、オーブン皿をオーブンにセットして、焼く。

温 度

230°C
時 間

5～6分

予熱 調理

予熱して焼く。

温 度

230°C
時 間

5分

予熱 調理

● 生地を伸ばしにくいときは、生地を休ませながら、少しずつ伸ば
しましょう。

●ピザ生地は、倍量の2枚分まで作れます。手順 1と同様にして作
りましょう。
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2トッピング（b）をつくる
ホウレン草は熱湯で茹でて冷水にとり3cm長さに切る。生ハムは縦
に半分に切る。

3成形する
★�85ページの「鶏肉とキノコのホワイトピザ」の3と同様。

5トッピング（b・c）をのせる
アラームが鳴ればオーブン皿を取り出す。
生地にトマトソースをぬり、 2を中央にリング状に並べる。
中央に卵を割ってのせ、モッツァレラチーズをちぎって散らし、粉チー
ズ、EVオリーブ油をかける。

4

6

焼く

焼く

★�85ページの「鶏肉とキノコのホワイトピザ」の4と同様。

予熱して焼く。

温 度

230°C
時 間

9分

予熱 調理

焼き上がりに黒コショウをふる。

生ハムと卵のピザ
使
用
付
属
品

専用容器 パン用羽根 オーブン皿 用
意
す
る
も
の

クッキングシート

耳までチーズのよくばりピザ
使
用
付
属
品

専用容器 パン用羽根 オーブン皿 用
意
す
る
も
の

クッキングシート

● 好みの火通りになるまで様子をみながら焼きましょう。

1生地をつくる
★�85ページの「鶏肉とキノコのホワイトピザ」の1と同様。

メニュー番号 26
材 料  直径25～30cm　1枚分

85ページ「鶏肉とキノコの
ホワイトピザ」のピザ生地
･･････････････････････ 同分量
＜トッピング＞

ホウレン草･･･････････ 1/2束
生ハム ････････････････20g

24ページのトマトソース ･･･100g
卵 ････････････････････ 1個
モッツァレラチーズ

（フレッシュ） ･････････ 1/2個
粉チーズ ･･････････大さじ 2
EVオリーブ油 ･････････ 適量

黒コショウ ･･･････････････ 適量

b

c

手順1の生地づくりの時間 51分

メニュー番号 26
材 料  直径20～30cm　1枚分

85ページ「鶏肉とキノコのホワイトピザ」
のピザ生地 ･････････････････････同分量
＜トッピング＞

レンコン･･･････････････････････ 60g
シメジ ････････････････････････ 80g
ブロッコリー ･･･････････････････ 60g
エビ ･･････････････････････････ 8尾
イカ ･･････････････････････････ 60g
ベーコン ･･････････････････････ 2枚
オリーブ油 ････････････････････適量
塩、コショウ ･･････････････････各適量
プロセスチーズ（5mm角棒状） ････ 50g
トマトソース ･･････････････････ 100g
ピザ用チーズ ･･････････････････ 80g

b

c

d

手順1の生地づくりの時間 51分

5トッピング（b・d）をのせる
アラームが鳴ればオーブン皿を取り出す。
生地にトマトソースをぬり、2をのせ、ピザ
用チーズを散らす。

● 具材は、切り分けたときに均等になるよ
うに並べましょう。

● 生地づくりを待っている時間に、トッピ
ングの準備すると、段取りよく仕上げる
ことができます。

1

2

3

生地をつくる

トッピング（b）をつくる

成形する

★�85ページの「鶏肉とキノコのホワイトピ
ザ」の1と同様。

レンコンは皮をむいて5mm厚さの半月切り、
シメジは石づきを取って小房に分け、ブロッ
コリーは小房に分ける。
エビは背わたと殻を取り、イカは4cm長さ
の短冊切りにし、各々塩・コショウをふる。
ベーコンは3cm幅に切る。
フライパンにオリーブ油をあたため、エビと
イカを炒めて取り出す。
続いて、残りの具材をすべて炒めて塩・コ
ショウをふる。

アラームが鳴ればすぐに専用容器を取り出す。
生地を丸めて生地を休ませる。（約10分）
生地を直径約30cmの円形に伸ばして、
 クッキングシート を敷いた  オーブン皿 にのせ、
cのプロセスチーズを周りに並べて包む。
生地の全体にフォークで穴を開ける。

焼く
★�85ページの「鶏肉とキノコのホワイトピ

ザ」の4と同様。

4

6焼く
予熱して焼く。

温 度

230°C

予熱

時 間

6～8分

調理
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パウンドケーキ
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

2材料を入れる
1に砂糖、溶き卵、バニラオイルを
加え、薄力粉、アーモンドプードル、
ベーキングパウダーをふるい入れる。

1下準備
バターは室温にもどす。
 専用容器 に  料理用羽根 を取り付け
て、室温にもどしたバターを専用容
器の底面に塗りつける。

3焼く
専用容器をオーブンにセットして、焼く。

メニュー番号

27

●ミックスフルーツピール（80ｇ）を入れて焼いてもよいでしょう。

メニュー番号 27
材 料  

バター（食塩不使用） ･･････150g
砂糖 ････････････････････150g
溶き卵（L寸） ･･････････････ 3個
バニラオイル ････････････ 少々

薄力粉 ･･････････････････200g
アーモンドプードル ････････30g
ベーキングパウダー ･･･････10g

手順3の調理時間 47分

お菓 子

1下準備
バターは室温にもどしてクリーム状にする。

3

4

生地をつくる

成形する

専用容器をオーブンにセットして、
生地をつくる。

メニュー番号

28

生地が完成したら、すぐに専用容器を取
り出す。生地を2等分し、半量にはチョ
コチップを加えて混ぜ、冷蔵庫で10分
休ませる。
スプーンで  クッキングシート を敷いた
 オーブン皿 2枚に各々 14個に分ける。
半分には生クルミをのせる。

2材料を入れる
 専用容器 に  料理用羽根 を取り付け
て、砂糖、溶き卵、バニラオイルを
入れ、 1を加える。
その上に薄力粉をふるい入れる。

クッキー2種（チョコチップ・
くるみ ）

使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根 オーブン皿 用
意
す
る
も
の

クッキングシート

3予熱する
予熱して焼く。

温 度

170°C
時 間

18分

予熱 調理

メニュー番号 28
材 料  チョコチップ14個分 ＋ くるみ14個分

バター（食塩不使用） ･･････100g
砂糖 ････････････････････100g
溶き卵（L寸） ･･････････････ 1個
バニラオイル ････････････ 少々

薄力粉 ･･････････････････180g
チョコチップ（溶けないもの）
　　 ･････････････････････20g
生クルミ ････････････････14個

手順3の生地づくりの時間 8分

4焼き上がり後、すぐに専用容器から取り出す
ミトンを着用し、専用容器の取っ手を持って逆さにし、上下に数回ふっ
て取り出す。取り出したパウンドケーキは角網の上で粗熱を取る。
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4取り出す
調理後やけどをしないように注意して、専
用容器の底や料理用羽根を傷つけないよう
プラスチック製のフライ返しなどで切り分け
て器に盛る。

メニュー番号 30
材 料  8個分

白玉粉 ･･･････････････････････････ 90g
水 ･･････････････････････････････ 150g
上新粉 ･･･････････････････････････ 30g
上白糖 ･･･････････････････････････ 90g
白あん ･･････････････････････････ 240g
栗の甘露煮 ･･･････････････････････ 4個
片栗粉 ･･･････････････････････････適量 

手順3の生地づくりの時間 6分30秒

メニュー番号 29
材 料  

バター（食塩不使用） ･･･････････････ 10g
コーンスターチ ･･･････････････････ 20g
牛乳 ････････････････････････････ 250g
溶き卵（L寸） ･･････････････････････ 4個
砂糖 ･････････････････････････････ 80g
バニラオイル ･････････････････････少々

手順3の調理時間 22分

メニュー番号 31
材 料  

くず粉 ･･･････････････････････････ 70g
水 ･･････････････････････････････ 370g
上白糖 ･･････････････････････････ 100g

手順3の調理時間 15分

4

4

5

3

3

3

あんの準備

取り出す

あんを包む

大福の生地をつくる

煮る

焼く

白あんは8等分にし、半分に切った栗の甘
露煮を包む。

調理が完了したら クッキングペーパー の上に
ひとまとまりにしてのせる。シートごと水に
つけて冷やす。
十分に水気を切ってお好みの大きさに切り
分ける。

3の生地つくりが完了したら、片栗粉を敷
いたバットに生地を取り出し、カードなどで
8等分にする。熱いうちに4を包む。

専用容器をオーブンにセットし、大福の生
地をつくる。

メニュー番号

30

専用容器をオーブンにセットして、煮る。

メニュー番号

31

専用容器をオーブンにセットして、焼く。

メニュー番号

29

2

2

1

2

1

1

材料を入れる

材料を入れる

下準備

材料を入れる

下準備

下準備

 専用容器 に  料理用羽根 を取り付けて、 1を
ザルなどでこしながら入れる。

1にコーンスターチを牛乳の一部で溶いて
入れ、残りの材料を加える。

バターは室温にもどす。
 専用容器 に  料理用羽根 を取り付けて、室温に
もどしたバターを専用容器の底面に塗りつける。

 専用容器 に  料理用羽根 を取り付けて、 1を
入れる。

白玉粉をボウルに入れ、分量の水を少しず
つ加えて溶かす。上新粉、上白糖を入れ、
さらに混ぜて溶かす。

ボウルに材料を入れて、ダマのないように
混ぜる。

● 栗をイチゴに代えても美味しく作れます。
お好みのあんやフルーツでアレンジしま
しょう。

● 切り分けて、ホイップクリームやカラメル
ソース、フルーツを飾ってもよいでしょう。

●お好みで、きなこや黒みつをかけるとよ
いでしょう。

栗大福
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

フラン
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

くずもち
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根 用
意
す
る
も
の

クッキングペーパー
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リンゴジャム
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

ベリージャム
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

ジャム・クリーム

メニュー番号 32
材 料  できあがり約270g分

リンゴ ･････････････････ 300g（約1個分）
砂糖 ････････････････････････････ 150g
レモン汁 ･････････････････････ 大さじ 2

手順3の調理時間 11分40秒

メニュー番号 33
材 料  できあがり約140g分

冷凍ミックスベリー ･･･････････････ 200g
砂糖 ･････････････････････････････ 60g
レモン汁 ･･････････････････････ 大さじ1

手順2の調理時間 13分

メニュー番号 34
材 料  できあがり約600g分

卵黄（L寸） ･･････････････････････ 4個分
砂糖 ･････････････････････････････ 80g
薄力粉 ･･･････････････････････････ 20g
コーンスターチ ･･･････････････････ 20g
牛乳 ････････････････････････････ 400g
バニラオイル ･････････････････････少々

手順3の調理時間 10分

カスタードクリーム
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

3

2

3

煮る

煮る

煮る

専用容器をオーブンにセットして、煮る。

メニュー番号

32

専用容器をオーブンにセットして、煮る。

メニュー番号

33

専用容器にをオーブンにセットして、煮る。

メニュー番号

34

2

2

1

1

1

4

材料を入れる

材料を入れる

材料を入れる

下準備

下準備

冷ます

 専用容器 に  料理用羽根 を取り付けて、 1、
砂糖、レモン汁を入れる。

 専用容器 に  料理用羽根 を取り付けて、 1を
入れる。

 専用容器 に  料理用羽根 を取り付けて、凍っ
たままのミックスベリーと砂糖、レモン汁を
入れる。

リンゴは芯を取り、皮付きのまま半分はすり
おろし、残りは5mm角に切る。

全ての材料をボウルに入れて泡立て棒で混
ぜ、ザルでこしてなめらかにする。

加熱後、すぐにボウルなどに取り出して、
氷水に当てて急冷する。

●パンに包んで焼いてもよいでしょう。（79ページの「菓子パン3種」参照）
●トーストやクラッカーに添えてもよいでしょう。

●トーストやクラッカーに添えてもよいで
しょう。

●スポンジ生地やクレープなどに添えても
美味しいです。

● 急冷しておいておくと固くなります。 
ザルなどでこすか、よく混ぜてから生クリームや牛乳などを加えるとなめらかになります。 
お好みの固さに調節して使用しましょう。

● 79ページの「クリームパン」（菓子パン3種）や106ページの「シュークリーム」などに利用しましょう。

盛り付け例
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パンのこね・発酵

メニュー番号 36  

材 料  

お好みのパンの材料 ･･････････････････････････････ お好みの分量

こねられる粉量の目安は最小175g、最大450gです。
材料の種類や分量によってはうまくこねられない場合があります。

メニュー番号 37  

材 料  

お好みのパン生地 ････････････････････････････････ お好みの分量

1

2

3材料を入れる

浸す

焼く
 専用容器 に  料理用羽根 を取り付けて、室温にもどしたバターを容器
の底面と周りに塗り、溶き卵、牛乳、砂糖、１口大に切った食パン
を入れる。

食パン全体をしっかりと卵液に浸す。

専用容器をオーブンにセットして、焼く。

メニュー番号

35

※�出来上がったフレンチトーストにベリーを加えて、粉砂糖とシロップをかけて盛り付けています。

盛り付け例

こねモード
使
用
付
属
品

専用容器 パン用羽根

発酵モード
使
用
付
属
品

専用容器

フレンチトースト
使
用
付
属
品

専用容器 料理用羽根

●パンがしっかりと卵液に浸ってから焼きましょう。
● 食パンはフランスパンなどでも美味しく作れます。
●お好みのフルーツやメープルシロップなどをかけてアレンジしま

しょう。

●こねモードでこねた生地をそのまま発酵するとよいでしょう。
●パン用羽根が付いた状態でも、発酵することができます。

メニュー番号 35
材 料  

バター ･･･････････････････20g
溶き卵（L寸） ･･････････････ 2個
牛乳 ････････････････････150g

砂糖 ･････････････････････50g
食パン ･･････････････････150g

手順3の調理時間 23分

1

1

お好みの材料を入れる

お好みのパン生地を入れる

 専用容器 に  パン用羽根 を取り付ける。
65ページ《専用容器への材料の入れ方》を参照して、材料を順に入
れる。

 専用容器 にパン生地を入れる。

2

2

こねる

発酵する

温度は 、--（温度設定なし）、28℃、32℃、35℃、40℃、45℃ 
から選ぶ。
時間は、10分以上のお好みの時間を設定する。

メニュー番号

36
温 度

お好み
時 間

お好み

自動ではないため、途中で様子を見ながらこね時間を調節する。

※操作方法は取扱説明書をご覧ください。

温度は 、--（温度設定なし）、28℃、32℃、35℃、40℃、45℃ 
から選ぶ。
時間は、10分以上のお好みの時間を設定する。

メニュー番号

37
温 度

お好み
時 間

お好み

自動ではないため、途中で様子を見ながら発酵時間を調節する。

※操作方法は取扱説明書をご覧ください。
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パン・お菓子 オーブン調理
つくり方の基 本

・材料は正確に量りましょう。
　目分量では失敗のもとになります。

・��スポンジの中央に竹串をさしてみて、 
何もついてこなければ焼き上がりです。

・�ケーキを取り出しやすくするために、型
には紙を敷きます。

・�付属のターンテーブルやオーブン皿も型
になります。

・�薄力粉はふるいにかけ、ダマを除き空気を含ませて使います。
・�抹茶・ココア・ベーキングパウダー・コーンスターチなどを

混ぜるときは、合わせて2～3回ふるいます。
・�砂糖（上白糖）もふるってから使いましょう。

・�オーブンはあらかじめ加熱温度に予熱し
ておきます。

・�型から出し、底面を上にして網にのせ、
静かに紙をはがします。

・�乾いた布巾をかけて乾燥しないようにし、
網の上で冷まします。

計量

焼き具合をみる

型に紙を敷く

粉をふるう

予熱

紙をはがす

1 2

5 6

9 10
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・��焼き型に生地を流し入れ、表面を平らに
します。

・�台に数回うちつけて空気を抜きます。

・�卵白と卵黄に分けて使う場合は、油分や水分のついて
いない清潔なボウルを使いましょう。

　�また、卵白に卵黄が混ざらないように気をつけましょう。

・��焼き上がればオーブンからすぐに取り出
しましょう。

（シュークリームなどは、しばらく保温し
ておくこともあります。）

・�バターは室温にもどしてやわらかくします。
（パイ生地作りのときは、冷たいバターを
使います。）

空気抜き

卵を分ける

すぐに取り出す

油脂は室温

パン・お菓子づくりの大切なポイントです。お菓子作りをはじめる前にご覧ください。

ホイップド・クリームのつくり方

生クリーム・砂糖・バニラオイ
ルを合わせ、氷水に当てなが
ら泡立てます。

スポンジケーキなどにぬるとき
に使います。

絞り出すときに使います。

泡立てる 7分立て 9分立て1 2 3材 料  約300g分

生クリーム ･････････ 300ml
砂糖 ･････････････ 大さじ 3
バニラオイル ･････････少々

ケ ー キ を 上 手 に つくる コ ツ

3 4

7 8
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スポンジ生 地のつくり方

◦ 共 立てスポンジ

◦ 別 立てスポンジ

材 料  パウンド型（8×19×
6.5cm） 1本分

バター（食塩不使用） ･･･ 120g
砂糖 ････････････････ 120g
溶き卵 ･･････････････ 120g

薄力粉 ･･･････････ 120g
ベーキングパウダー
　　 ･････････小さじ 1/3

ブランデー ･･･････ 小さじ 1

a

材 料  直径15cm丸型
1台分

卵（L寸） ･･････････････ 2個
砂糖 ･････････････････ 60g
バニラオイル ･････････少々
薄力粉 ･･･････････････ 65g

牛乳 ･･････････ 大さじ 1
バター（食塩不使用） ･･･ 10g

a

材 料  直径15cm丸型
1台分

卵（L寸） ･･････････････ 2個
砂糖 ･････････････････ 60g
バニラオイル ･････････少々
薄力粉 ･･･････････････ 55g

牛乳 ･･････････ 大さじ 1
バター（食塩不使用） ･･･ 10g

a

ボウルに卵を割りほぐし、砂糖
を加えて泡立てながら湯せんに
あてて40℃位にあたためます。

卵を卵白と卵黄に分けます。

室温にもどしたバターをやわら
かく練り、砂糖を2 ～ 3回に分
けて加えて混ぜます。

紙を敷いた型に流し入れ、表
面を平らにし、予熱して焼きま
す。

ハンドミキサーで泡立て、生地
がリボン状に落ち、跡が残るく
らいまで泡立てます。

（最後にハンドミキサーを低速
にしてキメを整えます。）

卵白はツノがピンと立つまで
しっかりと泡立てます。

白っぽくなるまですり混ぜます。

バニラオイルを加えて混ぜ、ふ
るった薄力粉を加えて切るよう
に混ぜます。

砂糖は2 ～ 3回に分けて加え、
十分に泡立てます。

溶き卵を少しずつ加え、さらに
よく混ぜます。

（分離しないように卵も室温に
もどしたものを使います。）

スポンジの中央に竹串をさして
みて、何もついてこなければ焼
き上がりです。

湯せんにかける

卵を分ける

砂糖を加える

生地を流して焼く

泡立てる

卵白を泡立てる

白っぽくなるまで混ぜる

粉を混ぜる

砂糖を加える

卵を加える

焼き具合を見る

1

1

1

8

2

2

2

3

3

3

9
温 度

170°C

予熱

時 間

30分

調理

バターケーキ生 地のつくり方
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紙を敷いた型に流し入れ、表
面を平らにし、予熱して焼きま
す。

卵黄を1個ずつ加えながら混ぜ
ます。

粉気がなくなればブランデーも
加え、生地にツヤが出るまで混
ぜます。

バニラオイルを加えて混ぜ、ふ
るった薄力粉を加えて切るよう
に混ぜます。

紙を敷いた型に流し入れ、表
面を平らにし、予熱して焼きま
す。

粉気がなくなれば、合わせて
溶かしたaを加えて混ぜ合わせ
ます。

泡立て棒をすり混ぜるようにし
て、キメを整えしっかりとしたメ
レンゲを作ります。

合わせてふるったaを加えて切
り混ぜます。

スポンジの中央に竹串をさして
みて、何もついてこなければ焼
き上がりです。

粉気がなくなれば、合わせて
溶かしたaを加えて混ぜ合わせ
ます。

生地を流して焼く

卵黄を加える

ツヤが出るまで混ぜる

粉を混ぜる

生地を流して焼く

牛乳、バターを加える

キメを整える

粉を加えて混ぜる

焼き具合を見る

牛乳、バターを加える

5

5

5

6

6

4

4

4

6

7

温 度

170°C

予熱

時 間

30分

調理

温 度

170°C

予熱

時 間

55分

調理
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タルト生 地のつくり方

シュー生 地のつくり方

バターを練る 粉砂糖を加える 卵（卵黄）を加える1 2 3

室温にもどしておいたバターをやわ
らかく練ります。

粉砂糖を2～3回に分けて加えます。 溶き卵を2～3回に分けて加え、よ
く混ぜます。
バニラオイルも加えます。

粉を加えて混ぜる 生地を休ませる4 5

ふるった粉を一度に加え、切り混ぜ
ます。

生地をまとめて休ませます。
（粉気がなくなればひとまとめにし、
ラップで包み、冷蔵庫で約30分休
ませます。）

沸とうさせる 混ぜる 火を通す1 2 3

厚手の鍋にバターと水や牛乳、砂
糖、塩（106、107ページの材料表
のa ）を入れ、中火にかけて沸とう
させます。

火を止めてふるった薄力粉を一度に
加え、手早く混ぜます。

まとまれば中火にかけ、木じゃくしで
焦がさないように混ぜながら、鍋底
に薄く膜がはるぐらいまで火を通しま
す。

卵を加える 固さを調節する4 5

火からおろして粗熱をとり、溶き卵
を少しずつ加えながらよく混ぜます。

生地の固さを卵で調節します。
調節用の卵は卵白を使ってもよいで
しょう。

生地の固さは木じゃくしですくって
みて、写真のような状態でポタッと
落ちる位が適当です。

★�材料は103ページ「フルーツのタルト」を参照

★�材料は106ページ「シュークリーム」「パイシュー」 
107ページ「クッキーシュー」を参照
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バターを切り混ぜる サラサラにする 卵黄と水を加える1 2 3

ボウルにaをふるい入れ、小切りに
した冷たいバターを入れ、カードで
切りながら粉をまぶし、小豆粒大に
します。

手でもみほぐすようにしてつぶし、
サラサラの状態にします。

bを加えてカードで切るようにしてま
とめます。

まとめる4

粉気がなくなればラップにとり、重
ねながら押さえるようにしてまとめま
す。

休ませる5

1cm位の厚さにし、冷蔵庫で 
約1時間休ませます。

材 料  約500g分

薄力粉 ････････････････ 280g
塩 ･･･････････････ 小さじ 2/3

バター（食塩不使用） ･･･････ 140g
卵黄 ･･･････････････････ 40g
冷水 ･･････････････60～80ml

a

b

練り込みパイ生 地のつくり方
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4

6

5

成形する

焼く

成形発酵する

❶�生地をできるだけ細長い形で4個
に分割して、生地を休ませる。

　（約20分）
※�キャンパス布をかけて、その上

に固くしぼったぬれ布巾をかけ、
生地の乾燥を防ぐ。

 別のオーブン皿 に  重石（タルトストーン） 約600gを敷き、下段に入
れて予熱する。

温 度

250°C

予熱

5を上段に入れて、下段のオーブン皿
に熱湯約100mlを注ぎ、焼く。

温 度

220°C
時 間

15分

❷�軽くガス抜きをし、細長く（約20 
cm）成形する。

❶� クッキングシート を敷いた  オーブ 
 ン皿 に、とじ目を下にして並べ、
発酵する。（20 〜 30℃ 約50分）
※�キャンパス布をかけて、その上

に固くしぼったぬれ布巾をかけ、
生地の乾燥を防ぐ。

❷�カミソリで切り目を入れ、切り目
にバターを絞る。

●蒸気が出て高温になります。
十分に注意してください。

バターフランス
使
用
付
属
品

オーブン皿 用
意
す
る
も
の

重石 クッキングシート

タルトストーン
（約600g）

2

3

1

こねる（約15分）

発酵する

材料を合わせる

❶�手のひらで力を入れて、よくこ
ねる。

ボウルに入れ、乾燥しないように
ラップをして、26 〜 28℃のところ
で発酵する。（約2時間）
※�途中1時間で軽く丸めなおす。

❷�生地がボウルにつかなくなる位
までこねたら、台の上に生地を
たたきつけるようにして打つ。

❸�こね上げれば生地のチェックをする。
生地のノビをみて、なめらか
で透ける感じなら理想的。

ノビが悪く、ブツブツきれるよ
うなら、打ち不足。もう少し
打って、理想的な生地にする。

❶�フランスパン専用粉・砂糖・塩
を合わせてふるい大きめのボウル
に入れる。

❷�ドライイーストを加え、混ぜ合わ
せる。

❸�粉の中央をくぼませ、合わせた
aを注ぎ入れる。
※�でき上がりの生地温を25℃以下

にするため、水は冷水を使用する。

❹�粉と水分をよく混ぜ合わせる。

フランスパン風

材 料  4本分

フランスパン専用粉 ･･･････････250g
塩 ････････････････････････････5g
砂糖 ･･････････････････････････5g
ドライイースト ･･･････････････ 2.5g

冷水 ･････････････････････160g
レモン汁 ････････････ 小さじ 1/4

バター ･･････････････････････ 適量
打ち粉（強力粉） ･･････････････ 適量

a
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1

2

3

4

5生地をつくります。
★�97ページ の「 バターフランス」の 1

～ 4と同様。

生地を8等分に分割して丸め、キャンパス
布に並べ、生地を休ませる。（約20分）
※�キャンパス布をかけて、その上に固くし

ぼったぬれ布巾をかけ、生地の乾燥を
防ぐ。

軽くガス抜きをし、丸く成形する。
� クッキングシート を敷いた  オーブン皿 に、
並べ、成形発酵する（20〜30℃  約50分）。
※�キャンパス布をかけて、その上に固くし

ぼったぬれ布巾をかけ、生地の乾燥を
防ぐ。

 別のオーブン皿 に  重石（タルトストーン） 
約600gを敷き、下段に入れて予熱する。

温 度

250°C

予熱

3を上段に入れて、下段のオーブン皿に
熱湯約100mlを注ぎ、焼く。

温 度

220°C
時 間

12分

●蒸気が出て高温になります。 
十分に注意してください。

ケーキ・スコーン

材 料  8個分

フランスパン専用粉 ･･･････250g
塩 ････････････････････････5g
砂糖 ･･････････････････････5g
ドライイースト ･･･････････ 2.5g

冷水 ･････････････････160g
レモン汁 ････････ 小さじ 1/4

打ち粉（強力粉） ･･････････ 適量

a

イチゴのショートケーキ
使
用
付
属
品

ターンテーブル オーブン皿

ターンテーブル台に
のせて使用します

or

1

4
5
6
7

3

2

スポンジ生地をつくる。
★�93ページの「スポンジ生地のつくり方（別立てスポンジ）」を

参照

イチゴ12粒は薄切りにする。

2を冷まして、横向き半分に切り、切り口に3をぬり、 4をのせ、
2枚のスポンジを重ね、全体にも3をぬる。

残りの3は菊型口金をつけた絞り出し袋に入れ、上面に絞る。

イチゴ4粒は縦向き半分に切って、飾る。

ホイップド・クリームをつくる。
★�92ページの「ホイップドクリームのつくり方」を参照

1の生地を紙を敷いた型に流し、表面を平らにし、 ターンテーブル 
にのせ、予熱して焼く。

温 度

170°C
時 間

30分

予熱 調理

材 料  直径15cm丸型 1台分

＜スポンジ生地＞
卵（L寸） ･･･････････････ 2個
砂糖 ･･････････････････60g
バニラオイル ･････････ 少々
薄力粉 ････････････････55g

牛乳 ･･･････････大さじ 1
バター（食塩不使用）
　 ･････････････････10g

＜ホイップド・クリーム＞
生クリーム ･･････････ 200ml
砂糖 ･･････････････････20g
ラム酒 ･･････････ 大さじ 1/2

イチゴ ･･････････････････16粒

a

プチフランス
使
用
付
属
品

オーブン皿 用
意
す
る
も
の

重石 クッキングシート

タルトストーン
（約600g）
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シフォンケーキ
使
用
付
属
品

ターンテーブル オーブン皿

ターンテーブル台に
のせて使用します

or

紅茶風味のシフォンケーキ
使
用
付
属
品

ターンテーブル オーブン皿

ターンテーブル台に
のせて使用します

or

材 料  直径16cmシフォン型 1台分

卵黄（L寸） ････････････････････ 3個分
塩 ････････････････････････････ 少々
紅茶（濃いめ） ･･･････････････大さじ 2
ブランデー ･･･････････････ 小さじ 1/2

サラダ油 ･･････････････････････････40g
牛乳 ･････････････････････････････20ml
卵白（L寸） ･･･････････････････････ 3個分
砂糖 ･･････････････････････････････80g

薄力粉 ･････････････････････････60g
ベーキングパウダー ････････ 小さじ 1/3
紅茶の葉（粉末） ･････････････小さじ 1

a

b

材 料  直径16cmシフォン型 1台分

卵黄（L寸） ･･･････････････････････ 3個分
砂糖 ･･････････････････････････････90g
サラダ油 ･･････････････････････････40g
牛乳 ･････････････････････････････50ml
バニラオイル ･････････････････････ 少々
卵白（L寸） ･･･････････････････････ 3個分

薄力粉 ･････････････････････････75g
ベーキングパウダー ････････ 小さじ 1/2

a

5

4

焼き上がれば、逆さまにして十分冷まし、
型から取り出す。

1

3

2

ボウルにaを合わせ、もったりするまで
泡立てる。
サラダ油、牛乳を少しずつ加えてさらに
混ぜる。

1に2の1/3量を加えて混ぜ、合わせ
てふるったbを加えて、切るようにして
ツヤがでるまで混ぜる。
残りの2も2回に分けて加え、泡を消さ
ないようにサックリと均一な生地になる
ように混ぜ合わせる。

別のボウルに卵白を入れ、角が立つま
で泡立てる。
砂 糖を少しずつ加えてさらに泡 立て、
しっかりとしたメレンゲを作る。

シフォン型には何もぬらずに流し入れ、 
 ターンテーブル にのせ、予熱して焼く。

温 度

170°C

予熱

時 間

40分

調理

1

3

2

ボウルに卵黄を溶きほぐし、1/3量の
砂糖を加え、もったりするまで泡立てる。
サラダ油、牛乳を少しずつ加えてさらに
混ぜる。
バニラオイルを加える。

1に2の1/3量を加えて混ぜ、合わせ
てふるったaを加えて、切るようにして
ツヤがでるまで混ぜる。
残りの2も2回に分けて加え、泡を消さ
ないようにサックリと均一な生地になる
ように混ぜ合わせる。

別のボウルに卵白を入れ、角が立つま
で泡立てる。
残りの砂糖を少しずつ加えてさらに泡立
て、しっかりとしたメレンゲを作る。

5

4

焼き上がれば、逆さまにして十分冷まし、
型から取り出す。

シフォン型には何もぬらずに流し入れ、 
 ターンテーブル にのせ、予熱して焼く。

温 度

170°C

予熱

時 間

40分

調理
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抹茶のロールケーキ
使
用
付
属
品

オーブン皿

材 料  1本分

＜スポンジ生地＞
卵（L寸） ･･････････････････ 4個
砂糖 ････････････････････100g

薄力粉 ･･･････････････100g
抹茶 ･･････････ 大さじ 1・1/2

牛乳 ････････････････････40ml

＜あずきのクリーム＞
生クリーム ･･････････ 150ml
ゆであずき（市販） ･････100g
 a

1

3
2

スポンジ生地をつくる。
93ページの「別立てスポンジ」手順1 ～ 5までを行う。

合わせてふるったaを加えサックリと混ぜ合わせ、粉気がなくな
れば牛乳を加え、底からすくい上げるように混ぜ合わせる。

生地にツヤがでれば、紙を敷いた  オーブン皿 に流し入れて、表
面を平らにならし、予熱して焼く。

温 度

200°C
時 間

13分

予熱 調理

4
5
6

焼き上がれば紙をはずし、から巻きしておく。

生クリームを8分立てにし、ゆであずきに少しずつ加えて混ぜ合
わせる。

焼き色がついた面を上にしてひろげ、向こう3cmを残して6をの
ばし手前から巻く。

●お好みで粉砂糖をふりかけて仕上げてもよいでしょう。

チーズケーキ
使
用
付
属
品

オーブン皿

材 料  直径15cm丸型 1台分

クリームチーズ ････････････････････100g
バター（食塩不使用） ････････････････30g
卵黄 ････････････････････････････ 2個分
レモン汁 ･･････････････････････小さじ 2
レモン皮（すりおろし） ･･･････････ 1/4個分
生クリーム ････････････････････････40g
卵白 ････････････････････････････ 2個分
砂糖 ･･････････････････････････････35g
薄力粉 ････････････････････････････10g
粉砂糖 ･･･････････････････････････ 適量

1

2
3

5

4ボウルにクリームチーズを入れてやわらかくなるまで練る。
室温にもどしたバターを加えて混ぜ、卵黄を少しずつ加えてさら
に混ぜる。
レモン汁、レモン皮を加えて混ぜ、生クリームを少しずつ加えて
混ぜる。

別のボウルに卵白をツノが立つまで泡立て、砂糖を少しずつ加え
ながらさらに泡立て、しっかりとしたメレンゲを作る。

1に2の1/3量を加えてなめらかな状態にし、ふるった薄力粉を
加えて切り混ぜる。
残りの2を２回に分けて加え、生地を均一に、ツヤが出るまで混
ぜる。

焼きあがれば型ごとおいて粗熱を取り、型から取り出す。
冷めれば粉砂糖をふる。

紙を敷いた型に流し入れ、 オーブン皿 にのせ、予熱して焼く。

温 度

160°C
時 間

35～40分

予熱 調理

● 冷やしてもおいしく食べることができます。
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パウンドケーキ
使
用
付
属
品

ターンテーブル オーブン皿

ターンテーブル台に
のせて使用します

or

3

2

焼き上がれば型から出し、冷ます。

1の生地を紙を敷いた型に流し、表面を平らにし、 ターンテーブル 
にのせ、予熱して焼く。

温 度

170°C
時 間

55分

予熱 調理

材 料  パウンド型（8×19×6.5cm） 1本分

バター（食塩不使用） ･･････120g
砂糖 ････････････････････120g
溶き卵 ･･････････････････120g

薄力粉 ･･･････････････120g
ベーキングパウダー 
　　 ････････････ 小さじ 1/3

ブランデー ･･･････････小さじ 1

a

ガトーショコラ
使
用
付
属
品

ターンテーブル オーブン皿

ターンテーブル台に
のせて使用します

or

材 料  直径15cm丸型 1台分

チョコレート ･･･････････････････････50g
バター（食塩不使用） ････････････････40g
卵黄（L寸） ･･･････････････････････ 2個分
生クリーム ･･･････････････････････30ml
ブランデー ････････････････････小さじ 1
卵白（L寸） ･･･････････････････････ 2個分
砂糖 ･･････････････････････････････70g

薄力粉 ･････････････････････････25g
ココア ･････････････････････････20g

粉砂糖 ･･･････････････････････････ 適量

a

1
2
3

64

5ボウルに刻んだチョコレートとバターを入れ、湯せんにかけて溶
かす。

湯せんからはずし、卵黄を1個ずつ加えて混ぜ、生クリーム、ブ
ランデーも加えて混ぜる。

別のボウルで卵白をツノが立つまで泡立て、砂糖を少しずつ加え
ながらさらに泡立て、しっかりとしたメレンゲを作る。

焼き上がれば型ごとおいて粗熱を取り、型から取り出す。
冷めれば粉砂糖をふる。

2に3の1/3量を加えて混ぜ、合わせてふるったaを加えて切り
混ぜる。

残りの3を2回に分けて加え、泡を消さないように均一に混ぜ合
わせ、紙を敷いた型に流し入れ、  ターンテーブル にのせ、予熱
して焼く。

温 度

170°C
時 間

25～30分

予熱 調理

1 バターケーキ生地をつくる。
★�93ページの「バターケーキ生地のつくり方」を参照
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ブルーベリーマフィン
使
用
付
属
品

ターンテーブル オーブン皿

ターンテーブル台に
のせて使用します

or

レーズンスコーン
使
用
付
属
品

オーブン皿 用
意
す
る
も
の

クッキングシート

材 料  マフィン型（直径4.5cm 高さ4cm） 10個分

バター（食塩不使用） ･･････100g
砂糖 ････････････････････100g
塩 ･･････････････････････ 少々
卵（L寸） ･･････････････････ 1個

薄力粉 ･･･････････････160g
ベーキングパウダー ･･･ 小さじ 1・1/3

牛乳 ････････････････････70ml
ブルーベリー（ドライ） ･･･50g
キルシュ ･･････････小さじ 1

a

b

材 料  8個分

レーズン ･････････････････70g
ラム酒 ･･･････････････小さじ 1
バター（食塩不使用） ･･･････50g

薄力粉 ･･･････････････240g
ベーキングパウダー ････ 12ｇ
塩 ･････････････････････1g
砂糖 ･･････････････････40g

牛乳 ･･･････････････ 110ml
卵黄（L寸） ･･･････････ 1個分

打ち粉（強力粉） ･･････････ 適量
牛乳 ････････････････････ 適量

a

b

1
2
3

バターをやわらかく練り、砂糖を2 〜 3回に分けて加え、白っぽ
くなるまで混ぜ、塩を加えてさらに混ぜる。

溶き卵を2 〜 3回に分けて加え、よく混ぜる。

合わせてふるったa の1/3量を加え、サックリと混ぜ、粉気が少
し残っているくらいで牛乳の1/2量を加え混ぜる。

4
5
6

再び a の1/3量を加えて3と同様に混ぜ、残りの牛乳を加え混
ぜる。

残りのaを加え、底から大きく返しながら混ぜ、粉気が少し残る
くらいで、合わせたbも混ぜ合わせる。

マフィン型に分け入れ、  ターンテーブル にのせ、予熱して焼く。

温 度

180°C
時 間

25分

予熱 調理

1
2
3
4

5

沸騰したお湯でレーズンを軽く茹で、しっかり水気を切り、ラム
酒をふりかけておく。

バターは小切りにし、冷蔵庫で冷やしておく。

a の材料を合わせて、ボウルにふるい入れる。

3に2を入れ、カードで細かく切って混ぜ合わせ、 1とbを加え
て混ぜ合わせ、生地を重ねるようにしながらひとまとめにする。
ラップに打ち粉をふり、生地を包んで冷蔵庫で休ませる。（約30分）

約1cm厚さの直径約22cmの円に伸ばし、
8等分に切り、 クッキングシート を敷いた
 オーブン皿 に並べる。

表面に牛乳をぬり、予熱して焼く。

温 度

180°C
時 間

20～23分

予熱 調理

22cm
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1
2
3

4

6
7
8

5タルト生地を作り、３ｍｍ厚さに伸ばす。
★�95ページの「タルト生地のつくり方」を参照

型に1を敷きこむ。
余分な生地を切り落とし、冷蔵庫で休ませる。

アーモンドクリームを作る。
バターをやわらかく練り、砂糖を少しずつ加えながら、さらによく
すり混ぜる。

溶き卵を少しずつ加え、アーモンドプードルも加えて混ぜ、絞り
出し袋に入れる。

ボウルにaを合わせ、氷水に当てて６分立てにする。

季節のフルーツは適当な大きさにカットする。

冷ました5に6を塗り、周囲に粉砂糖をふる。
季節のフルーツをのせてナパージュを塗り、ミントを飾る。

2に4を絞り、 オーブン皿 にのせ、予熱して焼く。

温 度

180°C
時 間

35分

予熱 調理

フルーツのタルト
使
用
付
属
品

オーブン皿

●アーモンドクリームは、タルト生地の上一面に均一に絞りましょう。
● 泡立てたクリームは、冷ましたタルトの上に塗りましょう。

タルト・クッキー・パイ

いちごのタルトレット
使
用
付
属
品

オーブン皿 用
意
す
る
も
の

クッキングペーパー

● 粉砂糖は溶けないタイプ
を使うとフルーツの上に
もきれいにかけることが
できます。

材 料  直径6ｃｍ丸型 6個分

バター（食塩不使用） ･･･････50g
粉砂糖 ･･･････････････････50g
溶き卵 ･･･････････････････40g
アーモンドプードル ････････50g

薄力粉 ････････････････40g
ココアパウダー ･･････････5g

プレーンヨーグルト ････････60g

生クリーム ････････････60ml
砂糖 ･･････････････････25g
キルシュ ････････ 小さじ 1/2

イチゴ（小粒） ････････････ 適量
ブルーベリー ････････････ 適量
粉砂糖 ･･････････････････ 適量
セルフィーユ ････････････ 適量

a

b

材 料  直径18ｃｍタルト型 1台分

＜タルト生地＞
バター（食塩不使用） ････30g
粉砂糖 ････････････････30g
溶き卵 ････････････････15g
薄力粉 ････････････････70g

＜アーモンドクリーム＞
バター（食塩不使用） ････40g
粉砂糖 ････････････････35g
溶き卵 ････････････････35g
アーモンドプードル ･････40g

生クリーム ････････････60ml
プレーンヨーグルト ･････20g
砂糖 ･･････････････小さじ 2

粉砂糖 ･･････････････････ 適量
季節のフルーツ ･･････････ 適量
ナパージュ ･･････････････ 適量
ミント ･･････････････････ 適量

a

1
2
3
4 7

8

6

5

バターをやわらかく練り、粉砂糖を２～３回に分けて加え、すり混ぜる。

溶き卵を少しずつ加えながらよく混ぜ、アーモンドプードルを加え
て混ぜる。

2の70gを計って別のボウルに取り分ける。

2の残りに合わせてふるったaを加えてサックリと混ぜ、１ｃｍの
丸型口金をつけた絞り出し袋に入れる。

 クッキングペーパー を敷いたザルにプレーンヨーグルトを入れ、
しばらくおいて水気を切る。
bと合わせてボウルに入れ、氷水に当てて９分立てにし、星型口
金をつけた絞り出し袋に入れる。

型から出して冷ました6のタルトレットに7を絞る。
適当な大きさに切ったイチゴ、ブルーベリーをのせて粉砂糖をふ
り、セルフィーユを飾る。

 オーブン皿 に並べ、予熱して焼く。

温 度

180°C
時 間

16～18分

予熱 調理

型の底に渦巻き状に薄く絞り、さらに側面にも薄く絞る。
中心に3を分け入れる。
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材 料  18個分

バター（食塩不使用） ････････････････75g
砂糖 ･･････････････････････････････35g
溶き卵 ････････････････････････････20g
薄力粉 ･･･････････････････････････120g
紅茶（アールグレイ） ･････････････････6g 

（茶葉を細かく刻んだもの）
グラニュー糖 ･････････････････････ 適量

材 料  直径5cm菊型 約35個分

バター（食塩不使用） ･･･････････････125g
粉砂糖 ････････････････････････････60g
卵黄（L寸） ･･･････････････････････ 1個分

薄力粉 ････････････････････････125g
アーモンドプードル ･･････････････70g
塩 ････････････････････････････ 少々

打ち粉（強力粉） ･･･････････････････ 適量

a

材 料  20個分

バター（食塩不使用） ････････････････50g
砂糖 ･･････････････････････････････20g
バニラオイル ･････････････････････ 少々

薄力粉 ･････････････････････････75g
アーモンドプードル ･･････････････40g

粉砂糖 ･･･････････････････････････ 適量

a

紅茶のクッキー
使
用
付
属
品

オーブン皿 用
意
す
る
も
の

クッキングシート

●クッキー生地をしっかりと冷凍庫で冷やし固めることで、後の作業がしやすく、形がきれ
いにそろいます。

●グラニュー糖をまぶすときは、表面に軽くつく程度でよいでしょう。

● 生地がやわらかいようであれば、
厚さ3mmにのばした後、冷蔵庫
か冷凍庫でしばらく冷やしてから
型で抜くときれいに抜けます。

1
2
3
4
5
6

バターをやわらかく練り、粉砂糖を2 〜 3回に
分けて加え、白っぽくなるまですり混ぜる。

合わせてふるったaを加えサックリと混ぜる。

生地をラップで包み、冷蔵庫で休ませる。
（1時間以上）

打ち粉をした台の上で、 4の生地を厚さ3mm
に伸ばす。

菊型で抜き、 クッキングシート を敷いた
 オーブン皿 2枚に並べ、予熱して焼く。

温 度

170°C
時 間

8～10分

予熱 調理

サブレ
使
用
付
属
品

オーブン皿 用
意
す
る
も
の

クッキングシート 卵黄を加え、さらによく混ぜる。

6

4

1

3 5

1

5

2

バターをやわらかく練り、砂糖を２～３回
に分けて加え、すり混ぜる。

合わせてふるったaを加えてサックリと
混ぜる。 冷まして粉砂糖を全体にまぶす。

バターをやわらかく練り、砂糖を２～３回
に分けて加え、すり混ぜる。

4が中心まで冷え固まったらラップをは
ずし、転がしてグラニュー糖をまぶす。

バニラオイルを加えて混ぜる。

１ｃｍ厚さに切り、 クッキングシート を敷い
た  オーブン皿 に並べる。
予熱したオーブンに入れて焼く。

温 度

180°C

予熱

時 間

13～17分

調理

２０等分し、丸めて  クッキングシート を敷
いた  オーブン皿 に並べる。
予熱して焼く。

温 度

170°C

予熱

時 間

13～15分

調理

スノーボールクッキー
使
用
付
属
品

オーブン皿 用
意
す
る
も
の

クッキングシート

● 丸めたクッキーが同じ大きさになるようにしましょう。
●クッキーが温かいうちに粉砂糖をまぶすと、砂糖が溶けてベタつきます。

2
3
4

溶き卵を少しずつ加えながら、さらによ
く混ぜる。

ふるった薄力粉と紅茶を加えてサックリ
と混ぜる。

ラップに包んで１８ｃｍ長さの棒状にし、
冷凍庫で冷やし固める。
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アップルパイ
使
用
付
属
品

オーブン皿 角網

コンビ調理もできます。

温 度

220°C

予熱

時 間

20分

調理①

使
用
付
属
品

ターンテーブル

ターンテーブル台に
のせて使用します

4 ハケで卵白を塗り、黒ゴマを散らす。
再び予熱して焼く。

温 度

200°C

予熱

時 間

10分

調理

1

2
3

冷凍パイシート1枚を6等分に切る。 

両面にフォークで空気穴をあけ、
 クッキングシート を敷いた  オーブン皿 に
並べ、予熱して焼く。

温 度

200°C

予熱

時 間

10分

調理

フードプロセッサーにaを順に加えなが
らかけ、なめらかになるまで混ぜる。

絞り出し袋に入れて1の上に絞る。

リンゴの甘煮の作り方

材 料
リンゴ ･･････････････････････ 3個
砂糖 ････････････････････････80g
バター（食塩不使用） ･･･ 大さじ 1・1/2
レーズン ････････････ 大さじ 1・1/2
レモン汁 ････････････ 大さじ 1・1/2
ラム酒・シナモン ･･･････････ 各適量

1
2

3

リンゴは6つ割りにし、皮・芯を
取り、厚めのイチョウ切りにする。

1に砂糖をまぶし、バター・レーズン・
レモン汁を加え、ゆっくりとやわらか
く、煮汁がほとんどなくなるまで煮る。

粗熱がとれれば、ラム酒・シナモ
ンを加え、十分に冷ます。

5  オーブン皿 に  角網 をセットした上にの
せ、予熱して焼く。（オーブン皿は庫内の
上段にセットする。）

温 度

220°C

予熱

時 間

15分

調理①

続けて

温 度

200°C
時 間

13～15分

調理②

スイートポテトパイ
使
用
付
属
品

オーブン皿 用
意
す
る
も
の

クッキングシート

●サツマイモは蒸すよりも焼くほうが甘く
なります。

●フードプロセッサーがない場合は、焼き
いもが熱いうちにつぶし、ザルなどで裏
ごしするとよいでしょう。

1

2
3

練り込みパイ生地をつくり、2 〜 3mm厚
さに伸ばし、パイ皿に敷き込む。
余分な生地を切りおとし、冷蔵庫で休ま
せる。（約30分）
★�96ページの「練り込みパイ生地のつ

くり方」を参照

残りのパイ生地は、1.5cm幅のリボン状
に切る。

1にフォークで空気穴をあけ、カスタード
クリームを入れて広げ、リンゴの甘煮を
のせ、2を網目に組みドリュウルでつける。

4 周囲にも2をのせて、フォークでフチ飾り
をし、上からもドリュウルをぬる。

材 料  直径22cmパイ皿 1枚分

練り込みパイ生地 ･･････････････ 約500g
89ページの「カスタードクリーム」
　　 ･･････････････････････････ 約150g
リンゴの甘煮 ･････････････････左記分量
ドリュウル（溶き卵） ････････････････適量
打ち粉（強力粉） ･･･････････････････適量

材 料  4×6cm 6個分

冷凍パイシート（9×18cm） ･･････････ 1枚
焼きいも（皮をむいたもの・正味） ･･･100g
砂糖 ･･････････････････････････ 20g
ハチミツ ･･････････････････････ 20g
バター（食塩不使用） ････････････ 10g
生クリーム ･････････････････････ 20g
卵黄 ････････････････････････ 1個分

卵白 ･････････････････････････････ 適量
黒ゴマ ･･･････････････････････････ 適量
打ち粉 ･･･････････････････････････ 適量

a
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シュークリーム

シュークリーム
使
用
付
属
品

オーブン皿 用
意
す
る
も
の

クッキングシート

4 bを氷水に当てて6 〜 7分立てにし、冷ましたカスタードクリームに
少しずつ加えて混ぜ、丸型口金をつけた絞り出し袋に入れる。

パイシュー
使
用
付
属
品

オーブン皿 用
意
す
る
も
の

クッキングシート

1

2

シュー生地をつくる。
★�95ページの「シュー生地のつくり方」を参照
直径1cmの丸型口金をつけた絞り出し袋に入れる。

 クッキングシート を敷いた  オーブ 
 ン皿 に冷凍パイシートを並べ、
その上にシュー生地を丸く絞り出
す。
シュー生地の表面にドリュウルを
塗り、冷凍パイシートの四隅を中
心に向かって折る。

3 予熱して焼く。

温 度

200°C
時 間

30～35分

予熱 調理

焼き上がれば、網にとって冷ます。

5 3の脇に小さな穴をあけ、4を絞る。
仕上げに粉砂糖をふる。

1

4

2

シュー生地をつくる。
★�95ページの「シュー生地のつくり方」を参照
直径1cmの丸型口金をつけた絞り出し袋に入れる。

3にカスタードクリームを絞る。

 クッキングシート を敷いた  オーブ 
 ン皿 に1を丸く12個に絞り出し、
霧ふきで水をふきつける。

3 予熱して焼く。

温 度

200°C
時 間

30分

予熱 調理

焼き上がれば冷まし、上部1/3のところを切る。

材 料  12個分

＜シュー生地＞
バター（食塩不使用） ･･･50g
水 ･･････････････ 100ml

薄力粉 ････････････････60g
卵（L寸） ････････････ 2～3個

89ページの
「カスタードクリーム」
　　 ･･････････････････約600g

a

材 料  8個分

＜シュー生地＞
バター（食塩不使用） ･･･40g
水 ････････････････40ml
牛乳 ･･････････････40ml
砂糖 ･････････ 小さじ 2/3
塩 ････････････････ 少々

薄力粉 ････････････････50g
卵（L寸） ･････････････ 約2個

冷凍パイシート
（2～3mm厚さ9cm角） ･･････ 8枚
ドリュウル（溶き卵） ･･･････ 適量
89 ページの「カスタードクリーム」
　　 ･･････････････････約600g

生クリーム ･･････････ 150ml
ブランデー ････････小さじ 1

粉砂糖 ･･････････････････ 適量

a

b

パ
ン・
お
菓
子
オ
ー
ブ
ン
調
理

シ
ュ
ー
ク
リ
ー
ム

106



クッキーシュー
使
用
付
属
品

オーブン皿 用
意
す
る
も
の

クッキングシート

5 ホイップド・クリームをつくる。
ホイップド・クリームはボウルに材料を
合わせ、氷水に当てて、9分立てにし、
菊型口金をつけた絞り出し袋に入れる。

1

2

3

シュー生地をつくる。
★�95ページの「シュー生地のつくり方」

を参照
直径1cmの丸型口金をつけた絞り出し袋
に入れる。

クッキー生地をつくる。
バターをやわらかく練る。
砂糖、バニラオイルを加え、白っぽくなる
まで混ぜ、ふるった薄力粉を加え、サッ
クリと混ぜる。
ひとまとめにし、ラップに包んで直径
4cmの棒状にして冷蔵庫で冷やし固める。

3 〜 4mm厚さで8枚にスライスする。

4  クッキングシート を敷いた  オーブン皿 に
1を丸く8個に絞り出し、霧ふきで水を
ふきつけ、 3をのせる。
予熱して焼く。

温 度

200°C

予熱

時 間

20～25分

調理

焼き上がれば冷まし、上部1/3のところ
を切る。

材 料  8個分

＜シュー生地＞
バター（食塩不使用） ･･････････30g
水 ･････････････････････････30ml
牛乳 ･･･････････････････････30ml
砂糖 ･･････････････････ 小さじ 1/3
塩 ･････････････････････････ 少々

薄力粉 ･････････････････････････35g
卵（L寸） ･････････････････････1～2個

＜クッキー生地＞
バター（食塩不使用） ･････････････30g
砂糖 ･･･････････････････････････30g
バニラオイル ･･････････････････ 少々
薄力粉 ･････････････････････････20g
打ち粉（強力粉） ････････････････ 適量

89 ページの「カスタードクリーム」
　　 ･･･････････････････････････約600g

＜ホイップド・クリーム＞
生クリーム ･････････････････････80ml
砂糖 ･･･････････････････････小さじ 1
ブランデー ･･･････････････ 小さじ 1/2

粉砂糖 ･･･････････････････････････ 適量

a

6 4にカスタードクリームを絞り、上に5
を絞る。
仕上げに粉砂糖をふる。
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カスタードプリン
使
用
付
属
品

ターンテーブル アルミ箔

ターンテーブル台に
のせて使用します

なめらかプリン
使
用
付
属
品

ターンテーブル アルミ箔

ターンテーブル台に
のせて使用します

材 料  プリン型（直径6.5cm高さ4cm） 8個分

＜プリン生地＞
牛乳 ･･･････････････ 360ml
砂糖 ･････････････････ 80g
卵（L寸） ･･･････････････4個
バニラオイル ･････････ 少々

＜カラメルソース＞
砂糖 ･････････････････ 50g
水 ････････････････大さじ 4

バター（食塩不使用） ･･････ 少々

1

2
3
4
5

7

6カラメルソースをつくる。
鍋に砂糖と大さじ2杯の水を合
わせ、火にかける。
カラメル色になれば、残りの水
を加えて火からおろす。

1が熱いうちに、薄くバターをぬった型に入れ、冷ましておく。

プリン生地をつくる。
牛乳・砂糖を合わせ、80℃位にあたためて砂糖を溶かす。

卵を割りほぐし、 3を加え混ぜ、バニラオイルも加えてこす。

4を2の型の八分目まで入れ、 アルミ箔 で二重に蓋をする。

プリン生地が固まれば、水をはったバットにプリン型を並べ、粗
熱を取る。
冷めれば型から取り出し、底面を上にして器に盛る。

 ターンテーブル に右図のように
並べ、予熱して蒸し焼きにする。

温 度

160°C
時 間

約11分

予熱 調理

・・・
保 温

10～20分
★時間が0になれば、 

そのまま10～20分保温する。

ターン
テーブル

プリン型

＜並べ方＞

材 料  ココット型（直径7cm高さ3.5cm） 8個分

＜プリン生地＞
卵（L寸） ････････････････････････ 2個

牛乳 ･････････････････････ 250ml
生クリーム ････････････････ 250ml
砂糖 ････････････････････････60g

バニラオイル ･･････････････････ 少々
＜カラメルソース＞

砂糖 ････････････････････････60g
水 ･････････････････････････20ml

水 ････････････････････････････60ml

a

b

6 焼き上がれば粗熱が取れるまで冷まし、さらに冷蔵庫で冷やし、
カラメルソースをかける。

2
3

4

ボウルに卵を割りほぐす。

鍋にaを入れて沸騰直前まであたためる。

2に3を少しずつ加え、バニラオイルも加え、一度こす。

5ココット型に4を分け入れ、 アルミ箔 で二重に蓋をし、  ターン 
 テーブル にのせ、予熱して焼く。

温 度

100°C
時 間

50分

予熱 調理

プリン

●プリン型の種類やプリン生地の温度によって仕上がりが異なります。

1カラメルソースをつくる。
鍋にbを入れ、火にかける。
カラメル色になれば火からおろ
し、 水60mlを加えて溶 かし、
冷ます。
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野
菜
の
下
ご
し
ら
え

葉菜類

根菜類

その他

野菜の下ごしらえのコツ
●�サッと洗って水滴のついたまま、あまり重ならないように、ラップでしっかり包みます。
●�分量の多いものは2つに分けて包みましょう。
●�厚みのあるものは途中で上下を返すとより均一に仕上がります。
●�調理後はすぐ取り出します。
★�従来の鍋で煮たりした場合と出来上がりの状態が異なります。調理時間は目安ですので、お好みに合わせて時間を

調節しましょう。

サヤエンドウ（キヌサヤ）（100g）
筋を取り、重ならないように並べます。

	 600W

時 間

1分

カボチャ（5cm角切り・正味200g）
種・ワタを取り除き、5cm角に切りそろ
えます。

	 600W

時 間

2分10秒

ジャガイモ（丸2個・300g）
皮付きのまま加熱し、時間が0になっても
庫内で約5分間蒸らします。

	 600W

時 間

4分

グリーンアスパラガス（100g）
穂先と根元を交互に重ならないように並
べます。調理後、手早く冷水に放って色
止めをします。

	 600W

時 間

1分

ブロッコリー（丸のまま・300g）
丸のまま加熱します。

	 600W

時 間

3分20秒

ジャガイモ（皮をむいて乱切り・正味150g）
3cm位の大きさに切りそろえます。

	 600W

時 間

2分

キャベツ（大3 ～ 4枚・200g）
芯の部分をそぎ、葉先と芯の部分を交互
に重ねます。

	 600W

時 間

2分

ホウレン草（1株100g）
水滴をつけたまま葉先と茎を
交互に並べます。

	 600W

時 間

50秒

生シイタケ（10枚・100g）
石づき（軸）を取り、重ならないように並
べます。

	 600W

時 間

50秒

ニンジン（皮をむいて乱切り・正味100g）
大きさをそろえて切ります。

	 600W

時 間

1分30秒

➡
青菜類で緑色を残したいとき、

アクを抜くときは調理後、 
手早く冷水に放ちます。

電子レンジ調理
野菜の下ごしらえ  600W

使
用
付
属
品

ターンテーブル

ターンテーブル台に
のせて使用します
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た
め

電子レンジ加熱は、食品の内部から行われるので、風味・外観をそこなわずに短時間でできあがります。

あたためのコツ
●�何度もあたため直したり、かけすぎると、固くなることがあります。
●ラップを上手に使い分けましょう。
・��煮魚やおでんなど汁気のあるものは、とび散ることがあるのでラップをしましょう。
・��チャーハンなどは、油脂がごはんを包んでいて、脱水の心配がなくラップをしない方がおいしく仕上がります。

メニューのポイント
●食品は約10g 〜 1600gまで（容器を含めた重さ）加熱できます。
●�食品の分量と見合った容器を使用し、極端に重い容器や、軽い容器の

使用は避けてください。（仕上がりが熱すぎたり、あたたまらなかったりす
ることがあります）

●�食品の保存状態（冷蔵庫から出したてのものなど）によっては「仕上がり」
調節を「強」にしましょう。

●�加熱終了後、加熱を追加する場合は メニューは使用しないでくだ
さい。

　 （600W）メニューを使って様子をみながら加熱してください。
●ターンテーブルはターンテーブル台に正しくセットしてください。
●�食品（容器）は、ターンテーブルの中央と、2個以上の場合は同心円上

に置いてください。
●�使用しないときは、ターンテーブルに物をのせたままにしないでください。

〈分量に見合った容器〉

〈個数に合わせた置き方〉

1個のときは、ターンテーブル
の中央に置くようにします。

数個を並べるときは、ターンテー
ブルの中心にまとめずに同心円
上に並べます。

ごはん
茶碗に入れ ラップ をします。
ごはんが固すぎるときは、水（または
酒）をふってからラップをします。

あたため

	 600W

茶碗1杯
（150g） 1分20秒

茶碗2杯
（150g×2） 2分

カレー（ルウ）
深めの器に入れ ラップ をします。
加熱後かき混ぜます。

あたため

	 600W
1人分

（250g） 2分

焼きそば
皿に盛ります。
加熱後かき混ぜます。

あたため

	 600W
1人分

（250g） 2分30秒

エビピラフ
皿に広げます。
加熱後かき混ぜます。

あたため

	 600W
1人分

（250g） 2分

ハンバーグ
皿にのせます。

あたため

タレがついているものは ラップ します。

	 600W
1個

（90g） 1分

2個
（90g×2） 2分

野菜の煮物（肉じゃが）
深めの器に盛って ラップ をします。

あたため

	 600W
1人分

（200g） 2分

酒かん
口の広い耐熱性のコップを使ってく
ださい。
コップ2個の場合は同心円状に置き
ます。

酒かん

徳利では徳利の重さ・形状・大きさ
や酒の量で仕上がり温度が変わります。

キーを使ってお好みの仕上が
りになるかお確かめください。

	 600W

コップ1個
（200ml） 1分

コップ2個
（200ml×2） 2分

牛乳
加熱後かき混ぜます。
ミルクカップ2個の場合は同心円状
に置きます。

牛乳

ミルクカップの大きさや重さと牛乳の
量で仕上がり温度が変わります。
お好みで キーを使ってください。

	 600W

ミルクカップ
（200ml） 1分30秒

あたため あたため 酒かん 牛乳
 600W

使
用
付
属
品

ターンテーブル

ターンテーブル台に
のせて使用します

自 動 手 動
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解
　
凍

市販の冷凍食品やホームフリージングした食品も メニューでスピード解凍ができるので、必要なときにすぐ使え
て便利です。

解凍のコツ
●��完全解凍ではなく、50 〜 70％ぐらい（中心部がまだ凍っている状態）で止めておきます。
●自動加熱では、食品をターンテーブルの中央に集めてのせます。
●�調理時間は目安ですので、保存温度や食品の大きさによって多少異なることがあります。お好みに合わせて調節し

ましょう。
●ホームフリージングにもコツがあります。
・解凍してそのまま食べる野菜などは、軽くゆでてから冷凍します。
・食品は重ならないよう、広げて冷凍します。

メニューのポイント
●�ターンテーブルはターンテーブル台に正しくセットしてください。
●使用しないときは、ターンテーブルに物をのせたままにしないでください。
●専用の解凍アミに必ずのせて解凍してください。
●�ラップしたままやトレーのまま解凍するとうまく解凍できないことがあります。必ず食品だけにして解凍アミにのせて解凍してください。

（100W）メニューのポイント
●解凍メニューに比べて「100W」のゆっくり解凍です。
●ゆっくりと様子をみながら加熱するときに使います。
●�加熱終了後、加熱を追加する場合は メニューは使用しないで、 （100W）メニューを使って様子をみながら加熱してください。

解　凍

マグロ（塊） 魚の切り身
（サワラ）

カレイ

・�尾と口の部分にアルミ箔を巻きます。

肉 類

魚 類

 100W
使
用
付
属
品

ターンテーブル 解凍網

ターンテーブル台に
のせて使用します

自 動 手 動

豚チャップ肉

	 100W
200g（2切れ） 4～4分30秒

鶏肉
（モモ骨付）

	 100W
400g（2本） 6分30秒

豚肉
（ロース・塊）

	 100W
300g 7～8分

鶏肉
（ササミ）

	 100W
100g（2切れ） 1分

ミンチ
（合挽き）

	 100W
200g 4～5分

鶏肉
（モモ肉）

	 100W
300g 4分

薄切り肉

	 100W
200g 8～10分

ムキエビ

	 100W
200g 3分

タコ

	 100W
100g 2分30秒
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解
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あ
た
た
め
／
そ
の
他
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利
な
使
い
方

解凍あたためのコツ
●あらかじめ調理してある冷凍食品はまず解凍してからひきつづき調理します。
●同じメニューでも、種類によって多少差があります。
●レトルトパウチなど、金属製容器に入った料理は、陶器、耐熱ガラス器などに移します。
●市販のものは表示に従って加熱しましょう。調理時間は目安ですので、食品の温度などによって異なります。

●バターやチョコレートを急いで溶かしたいときに、電子レンジ加熱をすれば、湯せんの手間がはぶけます。
●豆腐の水切りをするときは、クッキングペーパーで豆腐を包んで器にのせ、電子レンジで加熱します。

解凍あたため

その他の便利な使い方

ポタージュスープ（1人分・150g）
袋入りのものは、袋ごと解凍し（約2分）、
スープ皿に移して ラップ をし、さらに約1
分30秒加熱します。後の加熱の途中で必
ずかき混ぜます。
はじめから容器を冷凍してある場合は、そ
のまま解凍加熱できます。

	 600W

時 間

2分+1分30分

シュウマイ（6個・100g）
水にくぐらせるか、霧をふいて、皿に均一
に並べ、 ラップ をして解凍加熱します。

	 600W

時 間

2分

コーティングチョコレート（50g）
耐熱性のガラス容器に入れ ラップ をしっ
かりとします。

	 600W

時 間

1分～1分30分

エビピラフ（1人分・250g）
ピラフ、チャーハンなどは ラップ をしない
で、そのまま解凍加熱できます。

	 600W

時 間

4分

ホワイトシチュー（1人分・250g）
袋入りのものは、ターンテーブルにのせ解
凍（約2分）し、器に移して ラップ をしてあ
たためます。（3分30秒）

	 600W

時 間

2分+3分30分

バター（30g）
耐熱性のガラス容器に入れ ラップ をしっ
かりとします。

	 600W

時 間

1分

豆腐の水切り（1丁）
クッキングペーパーで包んで器にのせます。

	 600W

時 間

3～4分

 600W

 600W
使
用
付
属
品

ターンテーブル

ターンテーブル台に
のせて使用します

使
用
付
属
品

ターンテーブル

ターンテーブル台に
のせて使用します
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料理〈オートックック調理〉／パン・お菓子〈ベーカリー調理〉

メニュー番号早見表

カテゴリー メニュー
番号 メニュー名 羽根の種類 落とし蓋 調理途中の

作業回数 ページ

洋食（焼きもの）

1 エビのマカロニグラタン 料理用 － 1回 13

2 ビッグハンバーグ 料理用 － 1回 14

3 ナスとトマトのチーズ焼き 料理用 － 1回 15

4 具だくさんオムレツ 料理用 － － 17

5 ポークとポテトのハーブ焼き 料理用 － － 16

6 揚げないポテトフライ 料理用 － － 17

洋食（煮もの）

7 ロールキャベツ － － 18

8 チキンのトマト煮込み 料理用 － － 19

9 鶏肉とキノコのトマトクリーム煮 料理用 － － 20

10 白菜とベーコンのクリーム煮 料理用 － － 21

11 カポナータ（夏野菜のトマト煮込み） 料理用 － － 22

12 ポークビーンズ 料理用 － － 22

13 ベーコンとカラフル野菜のペンネ 料理用 － － 23

14 ミートソース 料理用 － － 24

15 トマトソース 料理用 － － 24

カレー・
スープ

16 カレー（市販ルー） 料理用 － － 25

17 ハヤシ（市販ルー） 料理用 － － 27

18 ホワイトソース 料理用 － － 27

19 ホワイトシチュー 料理用 － － 28

20 キーマカレー 料理用 － － 25

21 バターチキンカレー 料理用 － － 26

22 ポトフ － － 29

23 ミネストローネ 料理用 － － 29

中華風

24 八宝菜 料理用 － － 30

25 回鍋肉（ホイコーロー） 料理用 － － 30

26 チンジャオロース 料理用 － － 31

27 麻婆ナス 料理用 － － 32

28 肉団子の甘酢あん 料理用 － － 33

29 鶏ムネ肉と彩野菜のあっさり炒め 料理用 － － 34

30 豆苗とキノコの炒め物 料理用 － － 35

31 カニ玉 料理用 － － 35

32 エビチリ 料理用 － － 36

33 豚キムチ 料理用 － － 37

34 プルコギ 料理用 － － 36

35 大学いも 料理用 － － 37

和食（炒めもの）

36 豚肉とナスの味噌炒め 料理用 － － 38

37 牛肉と厚揚げの炒め物 料理用 － － 39

38 ゴーヤ炒め 料理用 － － 39

39 ぎせい豆腐 料理用 － － 40

40 きんぴらごぼう 料理用 － － 40

41 きんぴられんこん 料理用 － － 40

和食（煮もの）

42 肉じゃが － － 41

43 筑前煮 料理用 － － 42

44 手羽元と里芋の煮物 － － 42

45 豚バラ大根 料理用 － － 43

46 ブリ大根 － － 43

47 肉豆腐 － － 44

48 高野豆腐 － － 44

49 かぼちゃ煮 － － 45

50 ひじき煮 料理用 － － 45

51 切り干し大根の煮物 料理用 － － 45

料理〈オートクック調理〉

オートクック調理とベーカリー調理のメニュー番号一覧です。
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カテゴリー メニュー
番号 メニュー名 羽根の種類 落とし蓋 調理途中の

作業回数 ページ

ごはん・
その他

52 チキンライス 料理用 － － 46

53 カレーピラフ 料理用 － － 46

54 親子丼 料理用 － 1回 47

55 牛丼 料理用 － － 48

56 ローストパン粉 料理用 － － 48

カテゴリー メニュー
番号 メニュー名 羽根の種類 調理途中の

作業回数 予約 ページ

自動パン

1 or 2 or 3 or 4
食パン パン用 － 65
全粒粉パン パン用 － 66

5 or 6 or 7 or 8

ライ麦パン パン用 － － 66
湯だねパン パン用 － － 67
レーズンパン パン用 － － 67
クルミパン パン用 － － 68
チョコチップパン パン用 － － 68
ごはんパン パン用 － － 69
野菜パン（ニンジンパン） パン用 － － 69
チーズパン パン用 － － 70
牛乳パン パン用 － － 70
野菜ジュースパン パン用 － － 71
豆乳パン パン用 － － 71

9 or 10 or 11 or 12 バターリッチパン パン用 － － 72

13 or 14 or 15 or 16 コーヒーマーブルパン パン用 1回 － 72

17 ふわふわちぎりパン パン用 1回 － 73

18 ソフトメロンパン パン用 2回 － 74

19 フォカッチャ パン用 2回 － 75

カテゴリー メニュー
番号 メニュー名 羽根の種類 アレンジメニュー ページ

アレンジ
パン

20 バターロール生地 パン用 メロンパン・ミニあんぱん・
コーヒーロール・オニオンバンズ 76～78

21 菓子パン生地 パン用 クリームパン・リンゴパン・
さつまいもパン 79～80

22 惣菜パン生地 パン用 ひじきマヨパン・
ソーセージロール・カレーパン 81～82

23 食パン生地 パン用 角食・山食 83

24 バンズ生地 パン用 － 84

25 ナン生地 パン用 － 84

26 ピザ生地 パン用
鶏肉とキノコのホワイトピザ・

生ハムと卵のピザ・
耳までチーズのよくばりピザ

85～86

お菓子

27 パウンドケーキ 料理用 － 87

28 クッキー生地 料理用 チョコチップ・くるみ 87

29 フラン 料理用 － 88

30 栗大福 料理用 － 88

31 くずもち 料理用 － 88

ジャム・
クリーム

32 リンゴジャム 料理用 － 89

33 ベリージャム 料理用 － 89

34 カスタードクリーム 料理用 － 89

35 フレンチトースト 料理用 － 90

こね・発酵 36 こねモード パン用 － 90

37 発酵モード － － 90

料理〈オートクック調理〉

パン・お菓子〈ベーカリー調理〉

※メニュー番号 1、5、9、13：早焼き1.5斤／ 2、6、10、14：早焼き2斤／ 3、7、11、15：標準焼き1.5斤／ 4、8、12、16：標準焼き2斤
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