
手作りのラッピングでハートフルなプレゼントに 

 

1 2 3 お子様にはかわいい 
紙コップでもグー 

約１５分 

自動メニュー 

お菓子・パン 

クッキー 

焼
き
上
げ 

予 

熱 

（角皿） 

上段 付属品は 
入れません 
予熱目安時間 
約６分 

1

2

3

4

5 7

8

6
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お 菓 子 ・ パ ン  
型抜きクッキー 

クッキー生地 
　バター（やわらかくしたもの） 　４０g 
　砂糖　　　　　　　　　　　　３０g 
　卵　　　　　　　　　　　大さじ１ 
　バニラエッセンス　　　　　　　少々 
　薄力粉　　　　　　　　　　　９０g

材料（約２５個） 

9

　やわらかくしたバターと砂糖を
白っぽくなるまで練り混ぜる。 
 
 
 
 
 
　溶いた卵を少しずつ加えてよく
混ぜ､バニラエッセンスを加える。 
 
 
 
 
 
　薄力粉をふるい入れてサックリ
と混ぜる。粉けがなくなれば､ひと
まとめにする。 
 
 
 
 
 
　ラップに包み､四角にして冷蔵
室で30分以上ねかせる。 

　ラップとラップの間にはさみ､めん
棒で5㎜厚さにのばす。 
 
 
 
 
 
ポイント：めん棒の両側に5㎜厚さ
のもの（割りばしなど）をおくときれ
いにのばせます。 
 
　好みの型で抜く。 
※一度型で抜いた生地はまとめて、
のばしては抜くことを繰り返します。 
 
 
 
 
 

ポイント：抜き型に粉をつけると抜き
やすくなります。 
 
 
 

　両面皿（角皿）に間隔をあけて並べる。 
 
 
 
 
 
　予熱する。（付属品・食品は入れません）
次の操作をする。 
 
 
 
 
 
 
　予熱が完了すれば、7を上段に入れる。
スタートを押す。加熱後、熱いうちに両
面皿（角皿）からはずして冷ます。 

手動でするときは 
オーブン・予熱ありの180℃で約15分 
アドバイス…アイシング（粉砂糖20g､
レモン汁小さじ1弱を混ぜ合わせたもの）
で冷めたクッキーに模様を書いてもよ
いでしょう。 

３１kcal（１個） 

スタート 予熱開始 

自動メニューつまみ　　を… 決定 
（押す） 

押す 回す 

押す 回す 

お菓子・パン 

クッキ－ 



かたまりを取り除き、空気を生地にたっぷ
り入れることにより､焼き上がりを軽くし
ます。 

●薄力粉と強力粉は使い分け､ 
　必ずふるって 

卵の泡立てのとき､泡立ちが悪くなります。 

●ボールや泡立器は､ 
　水分や油分のついていないものを 

卵の泡立ては力仕事です。ハンドミキ
サーがあれば便利です。 

お菓子作りのコツとポイント お菓子作りのコツとポイント 

最初に材料はきちんと量り、道具もそろえ
ておきます。 

●準備はきちんと 
 

加熱されるとふくらみますので､充分間隔
をあけて並べてください。 

●生地は間隔をあけて並べて 
 

クッキーやシュークリームなどの生地の
大きさや厚みが違うと､焼き上がりが一
様になりません｡ 

●生地の大きさ･分量をそろえて 
 

●バターの有塩･無塩は､お好みで 

手動加熱つまみ　　を… 決定 
（押す） 

押す 回す 

押す 回す 

グリル 

予熱なし 

約8分 スタート 加熱開始 回す 
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料
理
編 

お
菓
子
・
パ
ン 
料
理
編 

お
菓
子
・
パ
ン 
料
理
編 

お
菓
子
・
パ
ン 

ク
ッ
キ
ー 

［クッキー］ ● 焼き上げは「型抜きクッキー」（１２０ページ）と同じ要領です。 

　型抜きクッキー（120ページ）の
1～2と同じようにしたのち、半分
に分けて一方に薄力粉　を加え
てバニラ生地にする。もう一方に
は薄力粉　とココアを合わせてふ
るい入れ、ココア生地にする。 
 
　好みの形にし、3㎝角（または直
径3㎝程度）の長さ15㎝の棒状
にととのえ、ラップに包んで冷凍室
で1時間以上冷やしかためる。ラッ
プを取って6㎜厚さに切り、両面皿
（角皿）に並べる。 

アイスボックス 
クッキー 

　両面皿（角皿）にオーブン用ク
ッキングペーパーを敷き、おからを
のせる。ラップで押して平らにの
ばし、そぼろ状にフォークでほぐし
ておく。 
 
　1を上段に入れる。　次の操
作をする。 

　バターと砂糖を白っぽくなるまで
練り混ぜ、おからを加えてさらによ
く混ぜる。 
 
　薄力粉とベーキングパウダーを
ふるい入れ、黒ごまも加えてサック
リと混ぜる。粉けがなくなれば、ひと
まとめにする。 
 
　4の生地を3㎝角の棒状にして
ラップに包み、冷蔵室で1時間以
上ねかせる。 
 
　ラップを取って厚さ6㎜に切り、
両面皿（角皿）に並べる。 

材料（約２５個） 
クッキー生地 
　バター（やわらかくしたもの）　　４０g 
　砂糖　　 　　　　　　　　２５g 
　卵　 　 　　　　　　　　大さじ１ 
　バニラエッセンス　　　　　　少々 
　薄力粉　　　 　　　　　　　４０g 
　薄力粉　　　 　　　　　　　３０g 
　ココア　　　　　　　　　　　５g

a

a

b

b

1

2

おからクッキー 材料（約２５個） 
おから　　　　　　　　　　　　４０g 
バター（やわらかくしたもの） 　４０g 
砂糖　　　　　　　　　　　　２０g 
薄力粉　　 　　　　　　　　　４０g 
黒ごま　　　　　　　　　小さじ１ 
ベーキングパウダー　　　小さじ１／３ 
オーブン用クッキングペーパー 

1

2

3

4

5

6
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スポンジケーキ 

チェック!!

粉を入れてから混ぜすぎた。
溶かしバターが冷めていた。 

粉や溶かしバターを入れて
から混ぜすぎた。生地を作
ってすぐに焼かなかった。
卵の泡立て不足。 

粉合わせ不足｡粉ふるいを
忘れた。 

固く､きめがつまっていて
ふくらみも悪い。 

ふくらみがよく､きめも細
かくととのっていて形もよい。 

ふくらみが悪い。 

きめが粗く､なめらかさが
ない。 

状　　態 断　　面 原　　因 
材料 

直径 15　 

薄力粉 

卵 

砂糖 

バター 

牛乳 

手動でするときは 

21　 18　 

60ｇ 

M2個 

60ｇ 

10ｇ 

小さじ２ 

約30分 

90ｇ 

M3個 

90ｇ 

15ｇ 

大さじ１ 

約35分 

120ｇ 

M4個 

120ｇ 

20ｇ 

小さじ４ 

約40分 

mL=cc
スポンジケーキ 
　薄力粉　　　　　　　　　　　９０g 
　卵　　　　　　　　　　　　M３個 
　砂糖　　　　　　　　　　　　９０g 
　バニラエッセンス　　　　　　　少々 
　バター    　　　　　１５g 
　牛乳　　　　　　　　　　大さじ１ 
ホイップクリーム　 
　生クリーム　　　　　　　　３００mL 
　砂糖　　　　　　　　　　大さじ３ 
　バニラエッセンス､ブランデー　　各少々 
仕上げ用フルーツ（いちご､キーウィ､　 
缶詰のフルーツなどお好みで）　　適量 
硫酸紙またはオーブン用クッキングペーパー 

材料（直径１８　の金属製丸型１個分） 

ウォーターオーブン（ケーキ） 
予熱あり 
１６０℃ 

３１３kcal（１／８切れ） 

約３５分 

自動メニュー 

お菓子・パン 

スポンジケーキ 

焼
き
上
げ 

予 

熱 

（角皿） （予熱目安時間：約６分） 

上段 

（角皿） 

上段 
水 

位 

低ライン 



 

　スポンジケーキの1～11と同じようにする。薄力粉７０gにココア２０gを加えてい
っしょにふるって使う。 
 
　生クリーム３００mLに､砂糖大さじ３とココア大さじ４（同量の湯で溶く）を加え、
ツノが立つまで泡立てる。ケーキを横半分に切り､クリームを薄くぬってサンドして
全体にぬり、残りのクリームで飾る。 

1

2

3

4

5

6

7

8

1

2

１０ 

１１ 

１２ 

１３ 

9
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チョコレートケーキ（直径１８　の金属製丸型１個分） 

● 焼き上げは「スポンジケーキ」と同じ要領です。 

共立て法について 共立て法について 
全卵に砂糖を一度に加えて泡立てる方法。卵白だけよりも泡立ちにくいため､湯せんし
ながら泡立て､人肌程度にあたたまったら湯せんからはずす。泡立器ですくいあげたとき､
落ちる泡で文字がかけるくらいまでしっかり泡立てる。共立ての場合､泡立て不足のまま
焼いて失敗することが多いので､気をつけて。（共立て法で焼くと、色が濃いめに仕上が
る傾向があります。） 

料
理
編 

お
菓
子
・
パ
ン 

ケ
ー
キ 

　水タンクに水を入れる。（低ライン） 
 
　丸型の内側に薄くバター（分量
外）をぬって硫酸紙を敷く。卵は
卵黄と卵白に分ける。 
 
　卵白は大きいボールに入れてツ
ノが立つまで泡立て､砂糖の半量
を少しずつ加えてさらに泡立てる。 
ポイント：卵白､卵黄の泡立てが
ポイント｡しっかり泡立ててください。 
 
 
 
 
 
 
　卵黄に残りの砂糖を入れて湯
せんし､人肌にあたたまったら取り
出し白っぽく､筋がつくくらい（マヨ
ネーズ状）まで泡立てる。 
 
 
 
 
 
 
　卵黄と卵白を合わせ､バニラエ
ッセンスを加えて泡立器でなめら
かになるまで混ぜ合わせる。 
 
　5に薄力粉をふるいながら加え､
泡をこわさないようにサックリと､粉
けがなくなるまで底から生地を持ち
上げるようにして混ぜ合わせる。 
ポイント：混ぜ方が足りないとキメ
が粗く､混ぜすぎるとふくらみが悪
くなります。 
 
　耐熱容器に小さく切ったバター
と牛乳を入れ、ラップをして庫内中
央に置く。　次の操作をする。 
 

 
 
 

 

 

加熱後、ヘラをつたわせて6に加え､手
早く混ぜ合わせる。 
ポイント：溶かしバターは、人肌より少
し熱めの50～60℃のものが早く生
地に混ざります。 
 
　予熱する。両面皿（角皿）を上段に
入れる。（食品は入れません） 
次の操作をする。 
 
 
 
 
 
 
 
 
　 2の型に7を高
い位置から流し入
れ､型をゆすって表
面をならしたあと､
トントンとたたいて空気抜きをする。 
 
ポイント：高い位置から流し入れると
泡が均一になります。 
 
　予熱が完了すれば、9をミトンを使っ
て両面皿（角皿）にのせる。スタートを
押す。 

手動でするときは 
ウォーターオーブン（ケーキ）・予熱あ
りの160℃で約35分 
竹串を中心に刺してみて生地がつい
てこなければ焼き上がりです。 
 
　加熱後､焼き縮みを防ぐため､すぐに

型ごと20～30㎝高さから1回落とす。（中
央がくぼまず､よりき
れいに仕上がる。）底
を上にして型から出し､
網にのせてさます。 
 
　ホイップクリームを作る。ボールにあ
らかじめ冷やしておいた生クリームと砂
糖を入れ、氷水でボールごと冷やしなが
ら泡立て､とろみがつ
けば、バニラエッセン
スとブランデーを加え
てさらに泡立てる。 
 
・タラリとさせたいとき 
泡立器を持ち上げてトロリと流れるく
らいが五分立て。 
 
 
 
 
 
・スポンジケーキにぬるとき 
もう少し泡立て､筋がつくくらいが七
分立て。 
 
 
 
 
 
・絞り出し袋に入れて絞るとき 
さらに泡立て､ツノが立てば九分立て。 
 
 
 
 
 
ポイント：泡立てすぎてモロモロにな
ってしまったら､残っている生クリーム
を少し加え､泡立器でゆっくり混ぜる
となめらかになります｡ 
 
　フルーツは飾り用のものを残して薄
切りにする｡スポンジケーキは横半分
に切り､ホイップクリームとフルーツを
サンドする。残りのホイップクリームと
フルーツで表面を飾る。 

約1分 スタート 加熱開始 

手動加熱つまみ　　を… 決定 
（押す） 

押す 回す 

回す 

200W

押す 回す レンジ 

スタート 予熱開始 

自動メニューつまみ　　を… 決定 
（押す） 

押す 回す サイズを選ぶ 

押す 回す 

押す 回す 

お菓子・パン 

スポンジケーキ 



手動加熱 

オーブン 

 

焼
き
上
げ 

予 

熱 

（角皿） 

下段 

手動加熱 

ウォーターオーブン 
（ケーキ） 

水 
位 

低ライン 

焼
き
上
げ 

予 

熱 

（角皿） 

上段 

付属品は 
入れません 
予熱目安時間 
約６分 

付属品は 
入れません 
予熱目安時間 
約６分 

1

2

3

4

１０ 

　水タンクに水を入れる。（低ライン） 
 
　両面皿（角皿）の内側に薄くバ
ターをぬってオーブン用クッキング
ペーパーを両面皿（角皿）のふち
から1㎝高くなるように敷く。 
 
　スポンジケーキ（122ページ）の
3～4と同じようにして卵を泡立てる。 
　 
　スポンジケーキの6～7と同じよう
にする。牛乳は加熱せずに薄力粉
のあとに加える。また、粉合わせの
際は、ヘラを大きく動かしてサックリ
と混ぜ、粉けがなくなり、生地をヘラ
ですくい上げるとリボン状にひらひら
と落ち、折り重な
ってしばらく跡が
残って消えるくら
いを目安にする。 
※ロールケーキは、スポンジケーキ
と比べると、卵に対して薄力粉の
割合いが少ないため、粉合わせ

が足りないと、きめの粗いケーキに
なります。ただし、ぐるぐると練り合
わせると粘りが出るので気をつけて
ください。 
 
　2の角皿に生地を流し入れて表面
をならし、空気抜きをする。 
 
　予熱する（付属品・食品は入れません）
次の操作をする。 
 
 
 
 
 
 
 
 

　予熱が完了すれば、5を上段に入れる。
スタートを押す。 
加熱後、両面皿（角皿）から取り出し、か
たく絞ったふきんの上に裏返して置き、
オーブン用クッキングペーパーをはがす。 

　ホイップクリームの作り方（123ペー
ジの12）と同じようにしてホイップクリー
ムを作り、小さく切ったフルーツを混ぜる。 
 
　ケーキの粗熱を取って焼き色のつ
いた方を下にし、表面にクリームをぬり、
手前からふきんを持ち上げるようにし
て巻く。  
※ケーキの外周の固さが気になるときは、
固い箇所にぬれぶきんをあてておくと、
巻きやすくなります。 
※巻き終わりになる方の生地の端を
1㎝ぐらい斜めに切り落とすと巻き
終わりの段差がなくなり、きれいに
落ち着きます。 
 
　巻き終われば、オーブン用クッキン
グペーパーで包み、さらにラップで包
んで、巻き終わりを下にして冷蔵室で
約30分おき、なじませる。 

シフォンケーキ 

mL=cc
卵白　　　　　　　　　　　M６個分 
砂糖　　　　　　　　　　　　　１２０g 
卵黄　　　　　　　　　　　　M５個 
牛乳　　　　　　　　　　　　　１００mL 
サラダ油　　　　　　　　　　　　８０mL 
薄力粉　　　　　　　　　　　　　１２０g 
＊フッ素加工の型はうまく焼けないことがあ
ります。アルミ製のものをお使いください。 

材料（直径２０　のアルミ製シフォンケーキ型1個分） 

1　卵白をツノが立
つまで泡立て､砂
糖の半量を少しず
つ加えて､さらに泡
立てる。 
 
　卵黄に残りの
砂糖を加えて白っ
ぽくなるまで泡立
てる。 
 
　2に牛乳を1度に加えてザッと混ぜ､

泡立器で混ぜながらサラダ油を少し
ずつ加える。 
 
　3に薄力粉をふるい入れ､ヘラで
粉けがなくなるまで混ぜ合わせる。 
 
　4に1の１／３量を加えてヘラでよく
混ぜ､残りの1を加えてヘラで泡をつ
ぶさないようサックリと混ぜる。 
 
　何もぬっていない型に5を流し入れ､20
～30回トントンとたたいて空気抜きを
する。 
 
　予熱する。（付属品・食品は入れませ
ん）次の操作をする。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

　予熱が完了すれば、6を両面皿（角皿）
にのせて下段に入れる。スタートを押す。 

 
　加熱後､すぐに型をさかさまにし
て冷ます。完全に冷めたら、型とケ
ーキの間にナイフを入れてケーキを
はずす。 
アドバイス…お好みでホイップクリ
ームを添えても。 
 

２０７kcal（１／１０切れ） 

2

3

5

6

7

8

9

mL=cc
スポンジケーキ生地 
　薄力粉　　　  　　　　　　　４０g 
　卵　　　　　　  　　　　　M２個 
　砂糖　　　　　　  　　　　　４０g 
　バニラエッセンス　　    　　　　少々 
　牛乳　　　　　　　   　　大さじ１ 
ホイップクリーム 
　生クリーム　　　　   　　　９０mL 
　砂糖　　　　　　　   　　大さじ1 
　バニラエッセンス、ブランデー    　各少々 
黄桃やキーウィなどお好みのフルーツ　 適量 
オーブン用クッキングペーパー 

材料（１本分） 
１０１kcal（１／８切れ） 

4

5

6

7

8

9

ロールケーキ 

16～18分 スタート 予熱開始 回す 

押す 170℃ 

手動加熱つまみ　　を… 決定 
（押す） 

押す 回す 

押す 

ウォーターオーブン（ケーキ） 

予熱あり 

約45分 スタート 予熱開始 回す 

回す 押す 160℃ 

手動加熱つまみ　　を… 決定 
（押す） 

押す 回す 

押す 

オーブン 

予熱あり 
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手動加熱 

ウォーターオーブン 
（ケーキ） 

水 

位 

低ライン 

焼
き
上
げ 

予 

熱 

（角皿） 

上段 

手動加熱 

ウォーターオーブン 
（ケーキ） 

水 

位 

低ライン 

焼
き
上
げ 

予 

熱 

（角皿） 

上段 付属品は 
入れません 
予熱目安時間 
約６分 

付属品は 
入れません 
予熱目安時間 
約６分 

料
理
編 

お
菓
子
・
パ
ン 

1

4

6

5

7

8

9

2

3

パウンドケーキ 

mL=cc

材料 
（（底）１６×７×（高さ）６　の金属製パウンドケーキ型1本分） 

ラム酒漬けフルーツ 
　ドライフルーツ　　　　　　　　　９０g 
　ラム酒　　　　　　　　　　　３０mL 
生地 
　バター（やわらかくしたもの）　　１００g 
　砂糖　　　　　　　　　　　　　８０g 
　卵　　　　　　　　　　　　　M２個 
A 
　薄力粉　　　　　　　　　　　１００g 
　ベーキングパウダー　　　　小さじ２／３ 
B 
　くるみ（粗みじん切り）　　　　　２０g 
　レモン汁　　　 　　　　　　１／２個分 
　レモンの皮（すりおろす） 　　１／２個分 
　バニラエッセンス　　　　　　　　　少  々
スライスアーモンド　　　　　　　適量 
硫酸紙またはオーブン用クッキングペーパー 

　水タンクに水を入れる。（低ライン） 
 
　好みのドライフルーツを粗みじん
に切る。耐熱容器に入れてラム酒
を加え、ラップをして庫内中央に置
く。次の操作をする。 
 
 
 
 
 
 
 
 
　パウンド型の内 
側に薄くバター（分
量外）をぬって硫
酸紙を敷く。卵は
卵黄と卵白に分ける。 

ご注意 硫酸紙は庫内壁面に接触さ
せると､焦げることがありますのでご
注意ください。 
　ボールにやわらかくしたバターと分
量の砂糖の約２／３を入れ、白っぽくな
るまで練り混ぜ、さらに卵黄を加えて
混ぜる。 
 
　卵白は大きいボールに入れてツノ
が立つまで泡立て､残りの砂糖を少し
ずつ加えてさらに泡立てる。 
 
　4に5の半量を加え､Ａを合わせてふる
い入れ､サックリと混ぜ､残りの5を混ぜる。 
 
　6にＢとラム酒漬けフルーツを加え
て混ぜる。型に入れて中央に溝を作
るようにしてへこませ､スライスアーモ
ンドを散らす。 

　予熱する。（付属品・食品は入れません） 
次の操作をする。 
 
 
 
 
 
 
 
 
　予熱が完了すれば、7を両面皿（角皿）
の中央に横方向になるようにのせて
上段に入れる。スタートを押す。 

 
 
 

２６５kcal（１／８切れ） 

1

6
2

3

カップケーキ 

材料（ステンレス製プリン型８個分） 
ラム酒漬けレーズン 
　レーズン  　　７５ｇ 
　ラム酒　　　　　　　　　大さじ１２／３ 
生地 
　バター（やわらかくしたもの）　　１２０g 
　砂糖　　　　　　　　　　　　　８０g
　卵　　　　　　　　　　　　　M２個 
A 
　薄力粉　　　　　　　　　　　１６０g 
　ベーキングパウダー　　　　小さじ３／４ 
バニラエッセンス　　　　　　　　　少々 
敷き紙 
 
 

　水タンクに水を入れる。（低ライン） 
 
　レーズンを耐熱容器に入れてラム酒
を加え、ラップをして庫内中央に置く。
次の操作をする。 

 
 
 
 
 

　プリン型に敷き紙を敷く。パウンドケ
ーキ（上記）の4～6と同じようにして生
地を作る。 
 
　3にバニラエッセンス、ラム酒漬けレー
ズンを混ぜて型に入れる。 
 
　予熱する（付属品・食品は入れません）
次の操作をする。 
 
 
 
 
 

 
 
 
　予熱が完了すれば、4を両面皿（角皿）
に並べ上段に入れる。スタートを押す。

２７０kcal

4

5

40～45分 スタート 予熱開始 回す 

押す 回す 160℃ 

手動加熱つまみ　　を… 決定 
（押す） 

押す 回す 

押す 

ウォーターオーブン（ケーキ） 

予熱あり 

約1分 スタート 加熱開始 

手動加熱つまみ　　を… 決定 
（押す） 

押す 

回す 

1000W

押す 回す レンジ 

約30分 スタート 予熱開始 回す 

押す 回す 160℃ 

手動加熱つまみ　　を… 決定 
（押す） 

押す 回す 

押す 

ウォーターオーブン（ケーキ） 

予熱あり 

約50秒 スタート 加熱開始 

手動加熱つまみ　　を… 決定 
（押す） 

押す 

回す 

1000W

押す 回す レンジ 

ケ
ー
キ 
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手動加熱 

オーブン 

焼
き
上
げ 

予 

熱 

（角皿） 

下段 付属品は 
入れません 
予熱目安時間 
約６分 

手動加熱 

オーブン 

焼
き
上
げ 

予 
熱 

（角皿） 

上段 付属品は 
入れません 
予熱目安時間 
約８分 

プリンのポイント 

１３０ｋｃａｌ（１個） 

パンプキンパイ 
 
材料（８個分） 
冷凍パイシート　　　　　　２枚（２００ｇ）
かぼちゃ　　　　　　　　　　  　２００g 
砂糖　　　　　　　  　３０ｇ 
シナモン　　　　  　適量（なくてもよい） 
薄力粉　　　　　　　　　　　　　 少々 
コーンスターチ　　　　　　　　　適量 
ドリュール 
　卵黄　　　　　　 　　　　 　M1個 
　水　　　　　　　　 　　　  小さじ1

2

3

1

4

5

　冷凍パイシートを冷凍室から出しておく。 
 
　水タンクに水を入れる。（満水ライン） 
 

　かぼちゃのたねを取り、2～3㎝角に切る。 
 
　両面皿（蒸・受皿）に調理網をのせ、
3を並べる。 
 
　4を上段に入れる。　次の操作をする。 
 
 
 
 
 
 

 

手動でするときは 
蒸し物（強）で約15分 
 
　冷めたら、皮を取りボールに入れて、
木じゃくしでつぶす。砂糖（好みでシ
ナモンも）を加えてよく混ぜる。かぼち
ゃがべたついているときは、コーンスタ
ーチを混ぜる。 

　パイシート１枚に、薄力粉を少しふり、
ラップにはさんでめん棒で一辺が20
㎝の正方形になるようのばす。 
 
　包丁で一辺が10㎝の正方形を切
り取る。残りの１枚も同じようにして、
合計8枚作る。 
 
　8の真ん中に8等分した6をのせ、ふ
ちにドリュールをぬって、半分に折り、
ふちをしっかり押さえる。（四角でも三
角でもよい）表面に3本切り目を入れる。 
 
　予熱する。（付属品・食品は入れま
せん）次の操作をする。 
 
 
 
 
 
 
 
 
　予熱が完了すれば、9の表面にドリ
ュールをぬり、両面皿（角皿）にのせ
て上段に入れる。スタートを押す。 

6

9

8

7

10

11

■手作りの醍醐味「カステラ」 
　カステラはプロが作っても毎回キメなどが
ちがうと言われるくらい微妙なお菓子。何
度か挑戦してコツをマスターしてください。 

3

4

2

1
7

8

6

5

　新聞紙とアルミホイルを使って、下
図を参考に型を作る。 
 
　卵をかるくほぐして、砂糖を1度に入
れ、ハンドミキサーを高速で約１０分ボ
ールに沿って動かしながら、生地を持
ち上げて、落ちる泡で文字が書けるく
らいまで泡立てる。 
 
　混ぜ合わせたAを加えて、さらに約
2分泡立てる。 
 
　予熱する。（付属品・食品は入れま
せん。）　次の操作をする。 

　ハンドミキサーを中速にして、強力
粉を3回に分けて加える。3回目を加え
てから約3分混ぜ合わせ、生地を持ち
上げて跡が残るくらいに泡立てる。 
ポイント：大きな泡を立てないよう、だま
にならないよう注意します。 
 
　1の型を両面皿（角皿）にのせる。
型のふちにつかないようにして生地を
型に流し入れる。ヘラを垂直に立て、
生地を切るようにして縦横に何度も動
かし、底から泡が上がってきたら表面を
なでるようにして泡を消す。（泡切り） 
 
　予熱が完了すれば、6を下段に入れる。
スタートを押す。 
ご注意 新聞紙は庫内壁面に接触さ
せると焦げることがありますので、ご
注意ください。 

加熱後、すぐに続けて次の操作をする。 
 
 
 
 
 
 
 

　すぐにアルミホイル部分を上に引っ
張るようにして型から出し、網などにの
せて熱いうちにアルミホイルをはがす。
カステラ全体が包めるように、ラップを
しわにならないように広げ、カステラの
上面を下にして置く。粗熱が取れたら
全体をラップで包む。 

カステラ 

新聞紙　　　　　　　　　　　　６～７枚 
アルミホイル（長さ５０㎝のもの）　　２枚 
卵（室温のもの）　　　　　　　　M８個 
砂糖　　　　　　　　　　　　　２８０ｇ 
Ａ 
　はちみつ　　　　　　　　　　大さじ３ 
　湯（または温めた牛乳）　　大さじ1１／２ 
強力粉（ふるう）　　　　　　　　２００ｇ 

材料（２０×２０㎝のもの1個分） 

２８０kcal（１／１０切れ） 

新聞紙の型のつくり方 新聞紙の型のつくり方 

4各辺を折り込んで、
箱を組み立て、ホッ
チキスでとめる。 

5アルミホイルを
まず一方向へ敷
き詰める。 

6すみを破らないよ
うに（破ると生地が
出て取り出しにくく
なるので）もう一方
からも敷き詰める。 

1新聞紙は広げて6～
7枚重ねる。矢印の
方向に折って、正方
形に切る。 

2各辺の端から17㎝
のところに折り目
を入れ、４ヵ所には
さみで切り込み（赤
線部分）を入れる。 

317㎝の半分のとこ
ろを、山折りにする。 

ポイント：上面がまっすぐ平らで、しっとりと仕上がります。 

＊かぼちゃをゆでる工程では、
水タンクを使います。 

＊かぼちゃをゆでる工程では、
水タンクを使います。 

約10分 スタート 予熱開始 回す 

押す 170℃ 

手動加熱つまみ　　を… 決定 
（押す） 

押す 回す 

押す 

オーブン 

予熱あり 

約1時間20分 スタート 加熱開始 回す 

押す 回す 140℃ 

手動加熱つまみ　　を… 決定 
（押す） 

押す 回す 

押す 回す 

オーブン 

予熱なし 

約25分 スタート 予熱開始 回す 

押す 回す 210℃ 

手動加熱つまみ　　を… 決定 
（押す） 

押す 回す オーブン 

押す 予熱あり 

スタート 加熱開始 

回す 固 め （約３０秒以内） 

自動メニューつまみ　　を… 決定 
（押す） 

押す 回す 

押す 回す 

ゆで・煮物 

いも・かぼちゃ 

● 

126



料
理
編 

お
菓
子
・
パ
ン 

１０９kcal（１個） 
 

  

自動メニュー 

お菓子・パン 

プリン 

約１５分 
蒸らし 
５分含む 

蒸 

し 

（蒸・受皿） 

上段 
水 

位 

満水ライン 

 

  

自動メニュー 

お菓子・パン 

プリン（しっかり） 

約２３分 
蒸らし 
５分含む 

蒸 
し 

（蒸・受皿） 

上段 
水 

位 

満水ライン 

1

2

1

2

5

3

4

6

プリン 

　水タンクに水を入れる。（満水ライン） 
 
　小さめの耐熱容器に砂糖と水を
入れ、フタをせずに庫内中央に置く。
次の操作をする。 
 
 
 
 
 

焦げ色がつけば、取り出して、湯を加える。 
※色がうすいときは延長してください。 
ご注意 加熱後、冷たい調理台など
に置くと容器が割れることがあります。
湯を入れるとき、はじきますので、充
分注意してください。 

　プリン型に、カラメルソースを同量ず
つ入れる。 
 
　耐熱容器に牛乳と砂糖を入れ、フタを
せずに庫内中央に置く。　次の操作をする。 
 
 
 
 
 
 
加熱後、かき混ぜて砂糖を溶かす。よく
溶きほぐした卵とバニラエッセンスを加え、
泡立てないように混ぜ合わせて、こす。 
ポイント：卵は充分溶きほぐしてください。
溶き方が足りないと裏ごしに卵白が
残り、うまくかたまらないことがあります。 
 
　プリン液を型に同量ずつ注ぎ、1個
ずつアルミホイルでフタをして両面皿
（蒸・受皿）に並べる。 
 
　5を上段に入れる。　次の操作をする。 
 

手動でするときは 
蒸し物（弱）で約10分。加熱後、庫
内で約5分蒸らす。 
加熱後、粗熱を取り、冷蔵室で冷
やしてから型から出す。 

材料（ステンレス製プリン型８個分） 
カラメルソース 
　砂糖　　　　　　　　　　　大さじ４ 
　水、湯　　　　　　　　　各大さじ１ 
プリン液 
　牛乳　　　　　　　　　　　２カップ 
　砂糖　　　　　　　　　　　　５０g 
　卵　　　　　　　　　　　　M３個 
　バニラエッセンス　　　　　　　　少々 
＊陶器製のプリン型はかたまりにくいので、使用し
ないでください。 

プリンのポイント プリンのポイント 
●型の形状や加熱前のプリン液の温
度などにより、仕上がりが異なるこ
とがあります。もし、竹串を刺してみ
て生っぽいものがついてくる場合は、
延長で加熱を追加してください。 

プリン（なめらかタイプ） 

ｍＬ=ｃｃ 
A 
　牛乳　　　　　　　　　　　　２５０ｍL 
　砂糖　　　　　　　　　　　　　５０ｇ 
生クリーム　　　　　　　　　　１００ｍL 
卵黄　　　　　　　　　　　　　Ｍ４個 
バニラエッセンス　　　　　　　　　　少  々

材料（底の直径８　、高さ４　のココット型６個分） 
１８５kcal（１個） 

　水タンクに水を入れる。（満水ライン） 
 
　耐熱容器にAを入れ、フタをせずに
庫内中央に置く。　次の操作をする。 
 
 
 
 
 

　2に残りの材料を加え、よく混ぜ合わ
せて、こす。 
 
　3を型に同量ずつ注ぎ、1個ずつア
ルミホイルでフタをして両面皿（蒸・受皿）
に並べる。 
 
　4を上段に入れる。　次の操作をする。 

 
 
 
 
 
 
 
 手動でするときは 

蒸し物（弱）で約18分。加熱後、庫
内で約5分蒸らす。 
加熱後、粗熱を取り、冷蔵室で冷やす。 
アドバイス…お好みでホイップクリー
ムを飾ったり、カラメルソースをかけて
もよいでしょう。 

5

4

3

新聞紙の型のつくり方 

＊かぼちゃをゆでる工程では、
水タンクを使います。 

スタート 加熱開始 

自動メニューつまみ　　を… 決定 
（押す） 

押す 回す 

押す 回す 

お菓子・パン 

プリン 

約2分 スタート 加熱開始 

手動加熱つまみ　　を… 決定 
（押す） 

押す 

回す 

1000W

押す 回す レンジ 

約3分 スタート 加熱開始 

手動加熱つまみ　　を… 決定 
（押す） 

押す 回す 

回す 

レンジ 

押す 回す 500W

スタート 加熱開始 

回す しっかり （約３０秒以内） 

自動メニューつまみ　　を… 決定 
（押す） 

押す 回す 

押す 回す 

お菓子・パン 

プリン 

1分30秒～2分 スタート 加熱開始 

手動加熱つまみ　　を… 決定 
（押す） 

押す 

回す 

1000W

押す 回す レンジ 

 

● 加熱は「プリン（なめらかタイプ）」と 
　 同じ要領です。 ［プリン（なめらかタイプ）］ 

豆乳プリン 
（なめらかタイプ） 
牛乳の分量を豆乳（調整タイプ、
無調整タイプどちらでも可）に置き
かえます。 

カ
ス
テ
ラ
・
パ
イ
・
プ
リ
ン 
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自動メニュー 

お菓子・パン 

シュークリーム 

水 

位 

低ライン 約２５分 

焼
き
上
げ 

予 

熱 

（角皿） 

上段 付属品は 
入れません 
予熱目安時間 
約８分 

128

シュークリーム 

mL=cc
カスタードクリーム 
　薄力粉、コーンスターチ　　各大さじ２ 
　砂糖    　　　　　　　 ８０g 
　牛乳　　　　　　　　　　２カップ 
　卵黄　　　　　　　　　　　M３個 
　バター　　 　　　　　　　　　３０g 
　ブランデー　　　　　　　　小さじ２ 
　バニラエッセンス　　　　　　　　少  々
シュー生地 
　水　　　　　　　　　　　　７０mL 
　バター　　　　　　　　　　　３５g 
　薄力粉　　　　　　　　　　　３５g 
　卵　　　　　　　　　 　M２～３個 
 

材料（８個分） 

● 

２０１kcal（１個） 
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シュー生地を直径1㎝の丸型口金を使
って10㎝長さの棒状に8個絞り出し、シ
ュークリームと同じようにして焼く。シュ
ー皮の上部を切って溶かしたチョコレー
ト60gをつけてかためる。カスタードクリ
ームを詰めて上部をかぶせる。 

● 焼き上げは「シュークリーム」と同じ要領です。 

エクレア 

1

4

5

6

7

8

9

2

3

１０ 

１１ 

 

　カスタードクリームを作る。 
大きめの耐熱容器に薄力粉とコー
ンスターチ、砂糖を入れる。牛乳を
少し加えてのばし、卵黄、残りの牛
乳を加えてよく混ぜ、フタをせずに
庫内中央に置く。　次の操作をする。 
 
 
 
 
 
 
途中残り時間が約2分と約1分の
時に混ぜる。 
※加熱途中に取り出す場合はと
りけしは押さずに、ドアを開けて
加熱を一時停止させ、食品を取
り出してください。 
ポイント：加熱直後はやわらかめ
ですが、冷めるとちょうどよい固さ
になります。 
 
　バターを加えて
よく混ぜ、冷めたら
ブランデーとバニ
ラエッセンスを加
えて香りをつける。 
ポイント：ブランデーとバニラエッ
センスは必ず冷めてから加えまし
ょう。熱いうちに加えると香りがと
んでしまいます。加熱後、表面に
ラップを密着させて空気にふれな
いようにしておくと、膜が張りません。 
 
　シュー生地を作る。 
大きめ（直径22㎝以上）の耐熱容
器に水と小切りにしたバターを入れ、
分量の薄力粉の
うち小さじ1を入れ、
フタをせずに庫内
中央に置く。 
次の操作をする。 
 

 
 
 

 

 
ポイント：水とバターが充分沸騰し
ているところに薄力粉を加えます。 
沸騰が足りないときは、加熱を延長し
てください。 
 
　加熱後、残りの薄力粉を加え、ヘ
ラで手早くしっかり練る。　次の操
作をする。 
 
 
 
 
 

　溶いた卵をまず1個分加える。きれ
いに混ざったら、生地の状態を見な
がら残りの卵を少しずつ加えてのばす。 
 
　ヘラですくってみて、ゆっくり落ちる
ぐらいのかたさに調節する。 
ポイント：生地の半量ほどをヘラで
すくってヘラを傾け、5つ数えてポタ
ッと落ちるくらいのかたさです。 
卵が全部入らないうちにこの状態
になったら、卵を加えるのをやめる。 
 
 
 

　水タンクに水を入れる。（低ライン） 
 
　予熱する。（付属品・食品は入れま
せん）　次の操作をする。 
 
 
 
 
 
 

　直径1㎝の丸型
口金をつけた絞り
出し袋に入れて、
両面皿（角皿）に
8個に絞り出す。 
 
　予熱が完了すれば、9を上段に入れる。
スタートを押す。 

手動でするときは 
ウォーターオーブン（パン・シュー）・予
熱ありの200℃で約15分のあと続けて、
オーブン・予熱なしの180℃で約10分 
ポイント：焼き上がるまでに冷たい空気
が入るとしぼんでしまいますので、焼いて
いる途中はドアを開けないようにしましょう。 
 
　シュー皮が熱いうちに手早く両面皿（角
皿）からはずして冷ます。シュー皮の上
部をナイフで切り、中にカスタードクリー
ムを詰める。 
 

約4分30秒 スタート 加熱開始 

手動加熱つまみ　　を… 決定 
（押す） 

押す 

回す 

1000W

押す 回す レンジ 

2分～2分30秒 スタート 加熱開始 

手動加熱つまみ　　を… 決定 
（押す） 

押す 

回す 

1000W

押す 回す レンジ 

約30秒 スタート 加熱開始 

押す 回す 

回す 

500W

手動加熱つまみ　　を… 決定 
（押す） 

押す 回す レンジ 

スタート 予熱開始 

自動メニューつまみ　　を… 決定 
（押す） 

押す 回す 

押す 回す 

お菓子・パン 

シュークリーム シ
ュ
ー
ク
リ
ー
ム 



２４６kcal（１個） 

自動メニュー 

お菓子・パン 

シュークリーム 

水 

位 

低ライン 約２５分 

焼
き
上
げ 

予 

熱 

（角皿） 

付属品は 
入れません 
予熱目安時間 
約８分 

上段 

＊さつまいもをゆでる工程では、
水タンクを使います。 

1

2

3

4 9

5

6

7

8
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　水タンクに水を入れる。（低ライン） 
 
　シュークリーム（128ページ）の1
～2と同じようにしてカスタードクリ
ームを作る。ただし、加熱時間は約
3分30秒にし、残り時間が約2分と
約1分のときに混ぜる。 
 
　冷えた生クリームに砂糖　を加
え、七分立てにし、2に加えてなめ
らかになるまで混ぜる。 

　冷凍パイシートを冷凍室から出し、7
等分する。 
 
　シュークリーム（128ページ）の3～6と
同じようにする。ただし、水と薄力粉の
加熱時間は約2分にし、残りの薄力粉を
加えてからの時間は約20秒にする。 
 
　15㎝角に切ったオーブン用クッキ
ングペーパーを2枚用意し、1枚に軽く
打ち粉をして、4のパイシートを1枚のせ、
パイシートの上にも軽く打ち粉をして、
もう1枚のオーブン用クッキングペー
パーをかぶせる。めん棒で約10㎝角
にのばす。 
 
　 6の上のオーブン用クッキングペー
パーをはずし、5の生地の１／７量（約14ｇ）
をパイシートの中心にのせる。 
 
　パイシートの四隅をつまんで、シュ
－生地をしっかり包み込む。残りのパ
イシートと生地も同じようにする。 

　出来上がった生地は、バットなどにのせ、
ラップをして冷蔵室で約30分ねかせる。 
 
　予熱する。（付属品・食品は入れま
せん）　次の操作をする。 
 
 
 
 
 
 
　両面皿（角皿）に、生地を間隔をあ
けて並べる。 
 
　予熱が完了すれば、11を上段に入
れる。スタートを押す。 

手動でするときは 
ウォーターオーブン（パン・シュー）・予
熱ありの200℃で約15分のあと続けて、
オーブン・予熱なしの180℃で約10分 
※冷凍パイシートのメーカーによって、
焼き上がりの形や色が異なることが
あります。 
 
　カスタードクリームを絞り出し袋に
入れ、シュー皮に穴を開けて詰める。 

パイシュー 
mL=cc

カスタードクリーム 
　薄力粉、コーンスターチ　各大さじ１１／２ 
　砂糖　　　　　　　　　　　５０ｇ 
　牛乳　　　　　　　　　２４０mL 
　卵黄　　　　　　　　　　M２個 
　バター　　　　　　　　 　　２５ｇ 
　ブランデー    　　　　小さじ１１／２ 
　バニラエッセンス　　　 　　　少々 
　生クリーム　　　 　　　　８０ｍL 
　砂糖　　　　　　　　　　　１５ｇ 
シュー生地 
　水　　　　　　　　　　　４５ｍL 
　バター　　　　　　　　　　 ２０ｇ 
　薄力粉　　　　　　　　　　２０ｇ 
　卵 　　　　　　　　　　L１個 
冷凍パイシート（市販のもの）　　１枚（９０ｇ） 
アルミホイル 
オーブン用クッキングペーパー 

材料（７個分） 

１０ 

１１ 

１２ 

１３ 

a

b

b

スタート 予熱開始 

自動メニューつまみ　　を… 決定 
（押す） 

押す 回す 

押す 回す 

お菓子・パン 

シュークリーム 



料
理
編 

お
菓
子
・
パ
ン 

  

手動加熱 

オーブン 

焼
き
上
げ 

予 

熱 

（角皿） 

上段 付属品は 
入れません 
予熱目安時間 
約６分 

手動加熱 

グリル 

焼
き
上
げ （角皿） 

上段 

1

2

3

4

5

6

7

8

　水タンクに水を入れる。（満水ライン） 
 
　さつまいもは皮ごと4等分に切る。
両面皿（蒸・受皿）に調理網をのせ
ていもを並べる。 
 
　2を上段に入れる。　次の操作をする。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

加熱後、庫内で約10分蒸らす。 

手動でするときは 
蒸し物（強）で約25分 
※自動メニューのゆで・煮物のいも・か
ぼちゃで加熱すると甘みが増します。 
　急ぐ場合は、皿にのせてラップをし
て庫内中央にのせ、レンジ1000W
で約5分30秒加熱してください。 
 
　皮をむいて裏ごしする。 
 
　4にＡを加えて混ぜ合わせ、固いよう
なら牛乳を加えて調節する。 
 
　5を10等分して形をととのえ、薄くバ
ターをぬった両面皿（角皿）に並べて

表面に卵黄　をぬる。 
 
　6を上段に入れる。　次の操作をする。 

 

 

 

 
 
　加熱後、熱いうちに表面にはちみ
つをぬる。 

b

＊さつまいもをゆでる工程では、
水タンクを使います。 

スタート 加熱開始 

自動メニューつまみ　　を… 決定 
（押す） 

押す 回す 

押す 回す 

ゆで・煮物 

いも・かぼちゃ 

13～14分 スタート 加熱開始 回す 

手動加熱つまみ　　を… 決定 
（押す） 

押す 回す 

回す 押す 

グリル 

予熱なし 

＊さつまいもをゆでる工程では、
水タンクを使います。 

シ
ュ
ー
ク
リ
ー
ム
・
ベ
イ
ク
ド
チ
ー
ズ
ケ
ー
キ
・
ス
イ
ー
ト
ポ
テ
ト 
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1

2

3

4

5

6

7

9

8

ベイクド 
チーズケーキ 

タルト生地 
　バター　　　　　　　　　　　６０ｇ 
　砂糖　　　　　　　　　　　　４０ｇ 
　卵　　　　　　　　　　Ｍ１／２個分 
　バニラエッセンス　　　　　　少々 
　薄力粉　　　　　　　　　　１２０ｇ 
チーズクリーム 
　クリームチーズ（やわらかくしたもの）　２００ｇ 
　カッテージチーズ（裏ごしタイプ） 　１００ｇ 
　砂糖　　　　　　　　　　　　９０ｇ 
　卵黄　　　　　　　　　　　Ｍ２個 
　コーンスターチ　　　　　　　３０ｇ 
　レモン汁　　　　　　　　１／２個分 
　レモンの皮（国産のものをすりおろす）
　　　　　　　　　　　　　１／２個分 
　バニラエッセンス　　　　　　　少々 
　卵白　　　　　　　　　　Ｍ２個分 
レーズン　　　　　　　　　　　１５ｇ 

材料（直径２１　のタルト型１個分） 
３２０kcal（１／８切れ） 

　型抜きクッキー（120ページ）と
同じようにして生地を作り、冷蔵室
で約1時間ねかせる。 
 
　ボールにカッテージチーズとクリー
ムチーズを入れ、泡立器でよく混ぜる。 
 
　2に砂糖を加え、泡立器でしっか
りすり混ぜたのち、卵黄を加えてな

めらかになるまで混ぜる。 
 
　3にコーンスターチ、レモン汁、レモ
ンの皮、バニラエッセンスを加えてそ
のつど混ぜる。 
 
　卵白はツノが
立つまで泡立て、
4に加えて混ぜる。 
 
　ラップとラップの間に1の生地をは
さんで、めん棒で3㎜の厚さにのばし、
型にきっちりと敷き詰め、余った縁は
めん棒を転がして切り落とす。焼いた
ときにふくらまないように底と側面にフ
ォークでたくさん穴をあける。 
 
　6の底にレーズンを散らし、両面皿（角

皿）にのせて5を流し入れる。 
 
　予熱する。（付属品・食品は入れません） 
次の操作をする。 
 
 
 
 
 
 
 

　予熱が完了すれば、7を両面皿（角皿）
にのせて上段に入れる。スタートを押す。 
加熱後、型に入れたまま、粗熱を取る。 
アドバイス…加熱後、ラム酒でのばし
たあんずジャムをぬって仕上げてもよ
いでしょう。 
 

スイートポテト 

材料（１０個分） 
さつまいも（直径５ くらいのもの）　２本（1本２００g） 
A 
　砂糖 　　　　　　　　　　　　３０g 
　卵黄　 　　　　　　　　　M１個 
　バター（小さく切る） 　　　　　６０g 
　バニラエッセンス　 　　　　　　少々 
卵黄　　　　　 　　　　　　　M１個 
牛乳、はちみつ  　　　　　　 各適量 

a

b

１２８kcal（１個） 

㎝ 

40～45分 スタート 予熱開始 回す 

押す 170℃ 

手動加熱つまみ　　を… 決定 
（押す） 

押す 回す オーブン 

押す 予熱あり 



９９kcal（１個） 

手動加熱 

蒸し物（強） 
水 

位 

満水ライン 

蒸 

し 

（蒸・受皿） 

上段 

手動加熱 

蒸し物（強） 
水 

位 

満水ライン 

蒸 
し 

（蒸・受皿） 

上段 

手動加熱 

ウォーターオーブン 
（ロースト） 

水 

位 

満水ライン 

焼
き
上
げ （角皿） 

上段 

　 

1

6

7

2

3

4

5

　水タンクに水を入れる。（満水ライン） 
 
　つぶあんは15等分して丸める。  
 
　洗ったもち米と水を底の平らな深い
耐熱容器に入れ、約1時間つけておく。 
 
　両面皿（蒸・受皿）に3をのせる。 
 
　4を上段に入れる。　次の操作をする。 

 
 
 
 

加熱後、全体を混ぜ延長で、約10分
加熱する。 
 
　 5をボールに移しかえて砂糖を加え、
水でぬらしたすりこ木で五分づきまで
つき、15等分する。 
  
　6のうち10個は2のあんを包み、表
面にごま、青きな粉をつける。残りの6
は2のあんで包む。 

　水タンクに水を入れる。（満水ライン） 
 
　ボールに熱湯、砂糖、食紅を入れ
て溶かし、道明寺粉を加えて混ぜ、約
３０分おく。桜の葉はうすい塩水につ
けて塩抜きしておく。あんは20等分し
て丸める。 

　底の平らな深い耐熱容器にふや
かした道明寺粉を平らに入れる。 
 
　両面皿（蒸・受皿）に3をのせる。 
 
　4を上段に入れる。　次の操作をする。 
 
 
 
 

加熱後、全体を混ぜ延長で、約10
分加熱する。 
加熱後、木じゃくしで軽く混ぜる。 
 
　手に水をつけ、もちを20等分して
平たくのばし、あんを包んで水気をき
った桜の葉で包む。 

おはぎ 

材料（１５個分） 
つぶあん　　　　　　　　　　　６００ｇ 
もち米　　　　　　　　２カップ(３４０g)  
水　　　　　　　　　　　　　３００mL 
砂糖　　　　　　　　　　　　大さじ４ 
ごま　　　　　　　　　　　　　大さじ５  
青きな粉　　　　　　　　　　　　適量 

mL=cc

桜もち 

mL=cc材料（２０個分） 
道明寺粉　　　　　　　　　　　３００ｇ 
食紅　　　　　　　　　　　　　　少々 
熱湯　　　　　　　　　　　　　３６０ｍＬ 
砂糖　　　　　　　　　　　　　　６０ｇ 
桜の葉（塩漬け）　　　　　　 　　２０枚 
こしあん　　　　　　　　　　　　４００ｇ 

1

2

3

4

5

6

１８５kcal（１個） 

２４２kcal（１個） 

　水タンクに水を入れる。（満水ライン） 
 
　りんごは芯抜きなどで底を残して芯
を抜き取り、砂糖・バター・シナモンを
混ぜ合わせたものを芯をくり抜いた
穴に、等分に入れる。 

　深さ６㎝程度の底の平らな耐熱容
器（加熱後、汁気が出るので、深さが
必要です。）にりんごを並べ、両面皿（角
皿）にのせる。 
 
　3を上段に入れる。　次の操作をする。 
 

 
 

 

焼きりんご 

材料（４個分） 
りんご　　　　　　　　４個（１個３００g） 
砂糖　　　　　　　　　　　　　　６０g 
バター　　　　　　　　　　　　　４０g 
シナモン　　　　　　 　　　小さじ１ 

1

2

4

3

約20分 スタート 加熱開始 

手動加熱つまみ　　を… 決定 
（押す） 

押す 回す 蒸し物（強） 

約20分 スタート 加熱開始 

手動加熱つまみ　　を… 決定 
（押す） 

押す 回す 

回す 

蒸し物（強） 

回す 

押す 回す 200℃ 

手動加熱つまみ　　を… 決定 
（押す） 

押す 回す 

押す 回す 

ウォーターオーブン（ロースト） 

予熱なし 

30～35分 スタート 加熱開始 回す 
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和
菓
子
・
お
や
つ 

  

水 

位 

満水ライン 

蒸 

し 

（蒸・受皿） 

上段 手動加熱 

蒸し物（強） 

水 

位 

満水ライン 

蒸 

し 

（蒸・受皿） 

上段 手動加熱 

蒸し物（強） 

手動加熱 

蒸し物（強） 
水 

位 

満水ライン 

蒸 
し 

（蒸・受皿） 

上段 

1

2

4

5

3

蒸しパン 

　水タンクに水を入れる。（満水ライン） 
 
　ボールに卵を割り入れ、砂糖を加
えて泡立器でよく混ぜる。 
 
　2にサラダ油を加えて混ぜ、牛乳も加
えてサッと混ぜ合わせる。Aを合わせて

ふるい入れ、ダマが残らないように手早
くヘラで混ぜ合わせて甘納豆を混ぜこむ。 
 
　プリン型に紙ケースを入れ、生地を
等分に入れて両面皿（蒸・受皿）に
のせる。 
 
　4を上段に入れる。　次の操作をする。 
 
 
 
 

アドバイス…抹茶やココアをふりかけ
たり、市販の煮豆や小さく切ったチー
ズを生地に加えるなど、アレンジが楽し
めます。 

mL=cc材料（ステンレス製プリン型８個分） 
卵　　　　　　　　　　　　　M１１／２個 
砂糖　　　　　　　　　　　　　　８０ｇ 
サラダ油　　　　　　　　　大さじ１１／２ 
牛乳　　　　　　　　　　　　　１２０ｍL 
A 
　薄力粉　　　　　　　　　　　１６０ｇ 
　ベーキングパウダー　　　　　小さじ１ 
甘納豆　　　　　　　　　　　　　５０g 
紙ケース　　　　　　　　　　　　８枚 

１７９kcal（１個） 

２２８kcal（１／８切れ） 

1

4

5

2

3

蒸しロールケーキ 

　水タンクに水を入れる。（満水ライン） 
 
　卵は卵白をツノが立つまで泡立て、
卵黄、砂糖を加えて白っぽくクリーム
状に泡立てる。 
 
　薄力粉ベーキングパウダー、抹茶
を加えて混ぜ、ふるいにかけておく。 

　2に3を加えて、ゴムべらでサックリと
合わせ、ぼってりとした感じに水で固さ
を調整し、生地を作る。 
 
　両面皿（蒸・受皿）にゆるく絞った
ふきんを敷き、その上にキッチンペー
パーをのせて、生地を正方形に流す。 
 
　5を上段に入れる。　次の操作をする。 
 
 
 
 

残りの生地も同じようにして加熱する。 
※残りの生地を加熱する際、庫内天面に
ついた水滴は、ふき取ってください。 
＊バナナロール 
バナナは皮をむき、こしあんで包んでおく。加熱後、両面皿（蒸・受皿）から
取り出し、生地を裏返してキッチンペーパーをはがし、紙のはいだ方が表面
になるようにこしあんで包んだバナナをのせ、それを芯にして巻く。 
＊いちごまんじゅう 
こしあんを８等分してそれぞれでいちごを包んでおく。加熱後、両面皿（蒸・受皿）
から取り出し、生地を裏返してキッチンペーパーをはがし、8等分に切る。紙のは
いだ方が表面になるように、いちごをこしあんで包んだ上にかぶせて、生地をつ
まみ合わせて包み、ラップで包んでしばらく置いて、形を落ちつかせる。 
※8等分した生地が長方形のため、少し包みにくいことがありますが、生地をつまむように

　水タンクに水を入れる。（満水ライン） 
 
　Aの材料を全て混ぜ合わせ、なめ
らかにする。 
 
　両面皿（蒸・受皿）にオーブン用クッキ

ングペーパーを敷き、生地をだ円形に
3枚のばす。 
 
　3を上段に入れる。　次の操作をする。 
 
 
 
 
 
　加熱後、オーブン用クッキングペー
パーからはずし、生地よりひとまわり大
きく切ったラップにのせかえてホイップ
クリームやくだものをはさんで折りまげる。 
残りの生地も同じようにして加熱する。 
※残りの生地を加熱する際、庫内天面に
ついた水滴は、ふき取ってください。 

オムレット 

材料（６個分） 
A 
　ホットケーキミックス　　　　　１５０ｇ 
　牛乳　　　　　　　　　　　　１２０mL 
　卵　　　　　　　　　　　　M１／２個 
　砂糖　　　　　　　　　　　　　１５g 
ホイップクリーム、好みのくだもの　　各適量 
オーブン用クッキングペーペー 

mL=cc

材料（角皿２枚分） 
卵　　　　　　　　　　　　　２個 
砂糖　　　　　　　　　　　　　１２０ｇ 
薄力粉　　　　　　　　　　　　１４０ｇ 
ベーキングパウダー　　　　小さじ２ 
抹茶　　　　　　　　　　　小さじ２ 
水　　　　　　　　　　　　大さじ４ 
＊バナナロール（角皿１枚分の生地を巻く）
　バナナ　　　　　　　　　　１１／２本 
　こしあん　　　　　　　　　　１００ｇ 
＊いちごまんじゅう（角皿１枚分の生地を８
　等分して包む） 
　いちご　　　　　　　　　　　　８個 
　こしあん　　　　　　　　　　１６０ｇ 
キッチンペーパー 

1

2

3

5

4

6

１２４kcal（１個） 

約7分 スタート 加熱開始 回す 

手動加熱つまみ　　を… 決定 
（押す） 

押す 回す 蒸し物（強） 

約10分 スタート 加熱開始 回す 

手動加熱つまみ　　を… 決定 
（押す） 

押す 回す 蒸し物（強） 

約14分 スタート 加熱開始 

手動加熱つまみ　　を… 決定 
（押す） 

押す 回す 蒸し物（強） 
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合わせていくと丸く包めます。
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