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この取扱説明書および商品には、安全に�
お使いいただくためにいろいろな表示を�
しています。�
その表示を無視して、誤った取り扱いを�
することによって生じる内容を、次のよ�
うに区分しています。�
内容をよく理解してから本文をお読みに�
なり、記載事項をお守りください。�

傷んだコードや電源プラグ、コンセントの�
差し込みがゆるいときは、使わない�
�

お手入れのときは、必ず電源プラグをコン�
セントから抜き、冷めてからおこなう�
また、ぬれた手で抜き差ししない�
�

電源プラグの刃や、刃の取付面に�
付着したほこりは、拭き取る�
�

アンペア�

定格15A以上・交流100Vのコンセント�
を単独で使う�
�

15アンペア以上�

ほこりは落とす�

他の器具と併用した分岐コン�
セント(延長コード)を使うと、�
異常発熱し、発火や感電する�
ことがあります。�
�

感電・ショートによる�
発火の原因になります。�
また、電源プラグは根�
元まで確実に差し込ん�
でください。�
�

感電・やけど・ケガを�
することがあります。�

発火の原因になります。�

吸排気口や穴などに、ピンや針金�
などの金属物や異物を入れない�
�

自分で絶対に分解・修理・改造を�
しない�
�

感電・ケガや故障の原因�
になります。�

感電・火災・ケガの原因�
になります。�

安全上のご注意�

危 険� 警 告�

異物が入った場合や修理は、�
お買いあげの販売店、または�
ご相談窓口にご相談ください。�

電子レンジを安全にお使いいただくために�

飲み物は、加熱しすぎると加熱後、取り出すときに�
突然沸とうして飛び散り(突沸)、やけどをすること�
があります。加熱時間の目安は、　　　　を参照し�
てください。　�
食品は、加熱しすぎると発煙・発火することが、あ�
ります。�

電源プラグを抜き本体や付属品が冷めてから、�
こまめにお手入れをおこなってください。�
電波の出口カバーや庫内底面に付着した食品�
カスは、発煙・発火することがあります。�

加熱時間は､ひかえめに お手入れは、加熱終了後や汚れに�
気づいたらこまめに� �

�

35ページページ�

42ページページ�
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図記号�
の意味�

人が死亡または重傷を負うおそれが�
高い内容を示しています。�危 険�

警 告�

注 意�人がけがをしたり財産に損害を受け�
るおそれがある内容を示しています。�

人が死亡または重傷を負うおそれが�
ある内容を示しています。�

アース線を取り�
付ける�分解禁止�

接触禁止� 電源プラグを抜く�

故障や漏電のときに、感電することが�
あります。�
・取り付けは、販売店に相談ください。�

アースを確実に取り付ける�
�

水気や湿気の多い所に設置する場合は、お買いあげの�
販売店に依頼して、必ず アース工事(D種接地工事) を�
してください。�

・飲食店の厨房。�
・土間、コンクリート床。�
・酒、しょうゆなどの�
　醸造・貯蔵所。�

ガス管や水道管、電話や避雷針のアース線には絶対�
に接続しないでください。�

・アースとともに漏電しゃ断�
　器も設置してください。�
・八百屋、魚屋の洗い場など�
　水を扱う所・水滴の飛び散�
　る所。�
・地下室のように結露が起き�
　やすい所。�

アース端子付き�
コンセントがない場合�

アース端子付き�
コンセントがある場合�

アース線先端の皮をむき、アース�
端子に確実に固定します。�

アース専用端子�

15mm

湿気のある場所に打ちこみます。�
アース棒(別売り)をご使用ください。�
�

40cm�
以上�アース棒�

湿気の多い場所�
�

水気のある場所�

電源コード・プラグを傷つけたり、�
変形させたりしない�
�

熱に弱いものを近づけない�
�

子供だけで使わせたり､�
幼児の手の届く所で使わない�
�

加工する、高温部(排気口)に近づける、無理に�
曲げる、引っ張る、ねじる、束ねる、重いもの�
をのせる、はさみ込むなどをすると、電源コー�
ドが破損し、火災・感電・ショートの原因にな�
ります。�

たたみ、じゅうたん、テーブルクロスなどの敷物�
の上に置いたり、カーテンなどの燃えやすいもの�
やスプレー缶を近づけないでください。�
引火や破裂したり、�
敷物などは変形、�
変色、反りの原因�
になります。�
�

感電・やけど・�
ケガをすること�
があります。�

アース線接続�

禁　止�

｢してはいけない｣こと�
を表しています。�

指示を守る�

｢しなければならない｣�
ことを表しています。�

ス
プ
レ
ー�

排気口からの油煙や熱風で壁面が汚れたり、�
変色したりするおそれがあります。�
壁面とのスキマは十分にあけるか、あらか�
じめアルミホイルを壁面に貼ると、汚れを�
防止できます。�

加熱の種類を誤ると、食品や容器が発煙・発火す�
ることがあります。�
加熱スタート後、加熱の種類を確認してください。�

すえつけ部の壁面汚れや変色が�
気になる場合�

レンジ加熱とヒーター加熱を�
誤らないように�

※シャープホームページでもお知らせしています。http://www.sharp.co.jp�
 「お問い合わせ」→「くらしのアドバイス」→「電子レンジ」�
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・発煙、発火のおそれがありますの�
　で、様子を見ながら加熱する。�
　・少量のもの�
　　(あんまん、パン、やきいもなど)�
　・油がついたもの(バター付き�
　　トースト、フライものなど)�
・飲み物は取り出すときに突然沸とう�
　して飛び散り(突沸)、やけどをする�
　ことがあります。広口の容器に入れ、�
　加熱前にスプーンなどでかき混ぜま�
　す。加熱時間の目安は、　　　　を�
　参照してください。�
   ・油脂分の多いもの(牛乳、生クリームなど)�
　・お酒、コーヒーなど�

加熱しすぎたときは、そのまま20秒ほど庫内で冷�
ましてから取り出してください。また､容器につい�
ては、　　　　 を参照してください。�
�

6

安全上のご注意�

びんの栓やフタを�
はずす�

お料理するとき�

丸皿に衝撃を加えたり、急冷したり、�
使用中のドアにも水をかけない�

割れるおそれがあります。�

卵は割りほぐしてから加熱する�

金属容器やアルミホイルなどを�
使用してレンジ加熱しない� ラップをはずすときは、注意する�

乳幼児のミルクなどのあたためは�
仕上がり温度を確認する�

食品や飲み物などを加熱しすぎない�

容器が破裂して、やけどや�
けがをすることがあります。�

ゆで卵(殻付き、殻なし)の�
あたためもしないでくださ�
い。破裂してやけどやけが�
をすることがあります。�

ドアや取っ手に無理な力を加えない�
また、5kg以上のものをのせない�

本体が倒れて、けがをしたり、�
電波漏れの原因になります。�

電波漏れによる障害が起こることが�
あります。�

やけどをすることが�
あります。�

内側がアルミホイルの容器�
(レトルト食品など)、金串、アルミケース、�
アルミキャップ、アルミテープを加熱しない。�
火花が出て本体を傷めたりします。�

発火することがあります。�

蒸気が一気に出るので、ゆっ�
くりはずしてください。やけ�
どをすることがあります。�

鮮度保持剤(脱酸素剤)を�
入れたまま加熱しない�

発火することがあります。�

膜(イカなど)や殻付き(クリなど)の�
ものは、切れ目や割れ目を入れる�

殻が破裂して、やけどやけが�
をすることがあります。�

必ずはずす�

蒸気に注意�

水のかかる所や�
火気の近くで使わない�

感電・漏電することがあります。�

回転網の上に汁や油分が落ちそうな�
バター付きトーストなどをのせて焼�
かない�

庫内やドアに物をぶつけたり、�
ドアに物をはさんだまま使わない�

注 意�

�

35ページページ�

11ページページ�

温度を確認�
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庫内やドアに油・食品カス・煮汁�
をつけたままで放置したり、�
加熱したりしない�

衣類の乾燥など調理以外に使わない�

発火・発煙したり、�
さびることがあります。�
付着した場合は、冷め�
てから、必ず、拭き取�
ってください。�

過熱、異常動作して、発火することが�
あります。�
庫内を収納庫として使わないでください。�

ドアを開けると酸素が入り、�
勢いよく燃えます。�

雑音や画像が乱れる原因になります。�

電子レンジが転倒・落下した場合�
は、外部に損傷がなくても使用せ�
ず、点検を依頼する�

感電や電波漏れすることがあります。�

電源プラグを抜くときは、電源�
コードを持って引き抜かない�

断線やスパークして、発火することが�
あります。�

お願い　�テレビ、ラジオから3m以上離す�

本体の上に物を置かない、また�
冷蔵庫の天面に本体を置かない�

過熱して焦げたり、変形や天面変色する�
ことがあります。�

ヒーター加熱中や加熱終了後しば�
らくは､高温箇所(ドア､庫内､付属�
品など)に触れない�

高温のため、やけどをすることがあります。�
食品の出し入れは、ミトンなどをご使用�
ください。�

過熱して発火や故障�
することがあります。�

　ただし、熱に弱い家具などの近くへの設置は、変�
　色や変形のおそれがありますのでさけてください。�
　また、コンセントのある壁面に排気が当たると、�
　コンセントが熱変形することがあります。�
�

上記の記載寸法を離しても調理中の油や湯気が混�
じり、排気口付近の壁が汚れたりすることがあり�
ます。壁の汚れが気になる場合は、壁面にアルミ�
ホイルなどを貼ると、汚れを防ぐことができます。�

・次の処置をしてください。�
　1. ドアを閉めたままとりけしキーを押す。�
　2. 電源プラグを抜く。�
　3. 本体から燃えやすいものを遠ざけ、鎮火�
　　 するのを待つ。�
・鎮火しない場合は、水か消火器で消火する。�
・そのまま使用せずに、必ず販売店に点検を�
　依頼してください。�

20cm以上�

設置基準適合�

(本体の天面より)

開け
たら

�

ダメ
�

本体の上面は、�
20cm以上あ�
けてください。�

側面・背面は、�
壁につけて設置できます。�

庫内の食品が燃えだした�
ときは、ドアを開けない�

長期間使用しないときは、�
電源プラグを抜く�

絶縁劣化などで感電や漏電火災の�
原因になります。�

吸気口・排気口をふさがない�

汚れ�

電波の出口カバー�

(落下を防ぐ、転倒防止金具｢品番RK-TB1｣別売)
製品本体には貼らない�

8 ページページ�

ページ�

ページ�

ページ�
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回転網�

印刷物�

調理用金網�

常に庫内にセットして�
おきます。�

クックブック (取扱説明編・料理編)　　　保証書�

角  皿�丸  皿�

陶器製です。落としたり、ぶつけたり�
しないでください。� レンジ加熱で使用しないでくだ�

さい。�

背 面�

吸気口�

排気口�

電源プラグ�
アース線�

取りはずさないでください。�

他のジャックを挿入しないで�
ください。�

電波の出口カバー�
ドア (ガラス製)

回転網をセットします。�
左右どちらにも回転します。�

回転軸 部分と 電波の出口カバー  に、�
食品カスが付着したままで、使用する�
と焦げたり、火花が飛んだりします。�
こまめにお手入れしましょう。�
�

必ず、お守りください�

お料理情報ボツクス用�
ジャック挿入端子�

角皿受け棚 (両側面)�
�

キャビネット�

下ヒーター�

上ヒーター／反射板 

ドア突起部�
�

庫内灯 

操作部�

各部のなまえと付属品�

角皿をセットします。�

ドアを開けると点灯します。�
(最大5分間)

付属品(各1) 紛失や破損したときは、お買いあげの販売店へお申しつけください。(有料)

回転軸�
�

加熱により、使用する付属品が異なります。�
使いかたを誤ると製品が故障するおそれがあります。このクックブックに�
記載している使いかたをお守りください。�

丸皿と角皿は、同時に入れて加熱しないでください。�

�

排気口カバー�

(背面・右側面)

※取りはずさないでください。�

(可動式) (庫内天面)

反り防止のために中央部を丸く�
ふくらませています。�

42ページページ�

食品の出し入れ時にご注意�
ください。�
�
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操作部の説明�

手動加熱キー�
時間や温度を合わせて加熱すると�
きに使います。�

献立で困ったときなど、分類別に�
メニューを選び、調理できます。�

便利集キー�
レンジの裏わざ、合わせ調味料の�
配合など､役立つ情報を集めました。�

お気に入りキー�
よく使う加熱内容を記憶させるこ�
とができます。�
（自動加熱5こ、手動加熱2こ）�

あたため･スタートキー�
あたためを自動でするときや、手�
動加熱、自動メニューのスタート�
キーとして使います。�

液晶タッチパネル�
メニューや作り方などを表示します。�
画面に表示されるキーを直接押して�
操作します。�

自動加熱キー�

献立集キー�

加熱を自動でおこないます。�
時間を合わせる必要がありません。�
�

インターネットメニューキー�
シャープのホームページに載って�
いるメニューを自動で調理するこ�
とができます。�
※別売品のお料理情報ボツクスが�
　必要です。�

自動メニューキー�
押すとメニューを表示し、選んで�
調理できます。�

キッチンスケールキー�
食品のおおよその重さを量ります。�

とりけしキー�
途中で加熱をやめるときや、操作�
を間違えたときに使います。�
※加熱途中でかき混ぜたりすると�
　き(一時停止)は、とりけしキー�
　を押さずにドアを開けます。�

お買いあげの機種によって、この取扱説明�
編で記載しているキーのデザインと異なっ�
ている場合がありますが、使いかたは同じ�
です。また画面表示の表示内容は、製品改�
良のため予告なく変更することがあります。�
(自動加熱の操作説明で表示している時間�
などは、一例ですので、同じ表示が出ない�
場合があります)�
�

上ヒーター反射板�

いつもセットしておきます。�

上ヒーターにセットされています。ご購入後、�
奥まで差し込まれているか確認してください。�

テマエ・ヒーターのウエテマエ・ヒーターのウエ�

上ヒーターの熱を�
反射させ、焦げ目�
を付きやすくしま�
す。�

熱くなった庫内の付属品(丸皿・角皿)の出し入れ時�
に使います。�
※重い場合や不安定なときは、もう片方もふきんなどで�
　手を添えてください。�

無理に手で上ヒーターを動かさないでください。�
(上ヒーターについて               )�
�

もち手�

上
�

(もち手の使いかた)

角皿も同じよう�
にします。�

もち手のこの�
部分を丸皿の�
ふちに上から�
引っかけます。�

テコの要領�
で下げます。�

21

29ページページ�

自動加熱のとき�

レンジ加熱のとき（電波加熱）�

オーブン･グリル･オーブントースター加熱のとき（ヒーター加熱）�

ページ�

ページ�

ページ�
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ラップ�

加熱のしくみ�

食品中の水分子が、電波の�
振動によって、摩擦熱を起�
こすため、食品の外側と内�
部がほぼ同時に加熱されま�
す。�

食品の種類・加熱前の温度によって、加熱�
時間は異なるため、加熱時間は控えめにし�
てください。�
食品の分量が 2倍になると加熱時間は、�
2倍弱になります。�
�

庫内の温度を一定に保って�
ケーキやパンを包み込んで�
焼き上げます。�

庫内の様子を見るときは、加熱終了まぎわ�
にすばやくドア開閉をおこなってください。�
発酵は庫内を冷ましてから。�
角皿を使うときは、途中で角皿ごと引き出�
し、前後を入れ替えます。�
�

3種類の火加減�
上下火　　　表裏をしっかり焼きたいとき。�
上火強　　　ロールケーキなど、上面にくっきり焼き色をつけたいとき。�
下火強　　　裏面を香ばしくしっかり焼きたいとき。シュークリームを形よく焼きたいとき。�

レンジ加熱とヒーター加熱が連続して入り、微妙な火加減を自動で調節します。�

レンジ（電波で加熱）�

オーブン（上下ヒーターで加熱）�

組み合わせ（電波とヒーターで加熱）�

コツ�

コツ�

こんがりメニューキーの｢カラッとフライ｣ ｢冷凍ピザ｣などの加熱方法です。  

�

素材の種類や脂ののりにより、焦げかたが�
変わるため､様子を見ながら焼いてください。�
�

魚などの切り身の表面に、�
焦げ目をつけ、焼き上げま�
す。�

グリル（上ヒーターで加熱）�

コツ�

食パンなどを、外はパリッ�
と、中はふっくら焼き上げ�
ます。�

手動加熱の場合、庫内が熱いうちに焼くときは、�
加熱時間を控えめにしてください。�
バターや油分が底面に落ちそうなメニューは、�
丸皿にのせて加熱してください。�
厚みのあるパンは手動のオーブントースター�
加熱で上ヒーターの高さを調節しながら加熱し�
てください。�
�
�
�
�

オーブントースター（上下ヒーターで加熱）�

コツ�
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耐熱性のある�
容器�

陶器�
磁器�

耐熱性のある�
容器�

アルミ�
ステンレス�
ホーローなど�
の金属容器�

漆器�
竹製品�
木�
紙�

ラップ�

アルミホイル�

発泡トレーな�
どの熱に弱い�
プラスチック�
容器�

耐熱性のない�
容器�
�

容器の種類�

加熱の種類�
レンジ�
（電波）�

オーブン・グリル�
オーブントースター�組み合わせ�

（電波+ヒーター）�

※急熱・急冷すると割れることがあります。�

※急熱・急冷すると割れることがあります。�
※色絵やひび、金・銀箔、金・銀線、金･銀粉のある器は傷めたり、火花が�
　出るので使えません。�

※漆器は塗りがはげたり、ひび割れたりして使えません。�
　紙・木・竹製品も焦げたり燃えたりして使えません。�
　ケーキ作りに使う硫酸紙・オーブン用クッキングペーパーなどは使えます。�
　(庫内壁面に接触させると焦げることがあります)�
・竹串、キッチンペーパー、天ぷら敷紙など、このクックブックで記載して�
　いる使いかたであれば、使用できます。�

※溶けたり、燃えたりするので使えません。�
　スチロール、ポリエチレン、メラミン（幼児用食器など）、フェノール、�
　ユリアなども、溶けたり焦げたりして使えません。�

・レンジ加熱では、カットのないもので、油や砂糖を使わない1～2分以内�
　の加熱に使えます。�
�

※火花が出て、本体を傷めるので、小さなアルミ�
　ケースも使えません。�

※火花が出るので使えませんが、このクックブッ�
　クで記載している使いかたであれば、使用でき�
　ます。 (酒のかん、解凍)�
�

※砂糖や油分の多い料理は、�
　高温になり、変形したり、�
　溶けたりするため使えま�
　せん。�
※時間をかけすぎると変形�
　や溶けることがあります。�
※本体は、耐熱性であって�
　もふたは熱に弱いものが�
　あるのでご注意ください。�

※変形したり、焦げたりするので、�
　使えません。�

※油分の多い料理は高温になり、�
　溶けるため使えません。�

※溶けたり、発火するので使えません。�
・解凍時のみ、丸皿に敷いて使えます。�

(耐熱温度140℃以上)�
�

(耐熱温度140℃以上)�
�

強化ガラス､カット�
グラス､クリスタル�
ガラスなど。�

特殊な形を�
した容器�

※とくに注ぎ口の細長い容器などでレンジ加熱をすると、容器の細い部分�
　が集中的に加熱されるため｢突沸｣しやすく、やけどの原因になります。�

(耐熱温度140℃未満)�
�

使えます。※は、使えない理由、または使いかたによって使用できないことを記載しています。�使えません。�

ラップラップ�

アル
ミホ
イル
�

使える容器� 使えない容器にご注意を�

そ
の
他�

金
属�

陶
磁
器･

漆
器
な
ど�

プ
ラ
ス
チ
ッ
ク�

ガ
ラ
ス�

（ヒーター）�

加
熱
の
し
く
み
／
使
え
る
容
器�



テマエ・ヒーターのウエ�

ページ�
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記載の材料・分量を守って�
この製品に合わせた内容を、記載しています。�
材料・分量を変えるときは、手動加熱で様子を見�
ながら加熱してください。�

庫内に入れておくと、余熱で焼きすぎになることがあります。�
溶けたり、発火するので使えません。�

庫内温度が急に下がります。�
加熱状態の確認は、残り時間表示になってから、すばやくお�
こなってください。�

火花が出て、本体を傷めます。特殊な加熱方法で、�
アルミホイルなどを使用することがありますが、�
このクックブックの記載どおりにお使いください。�
�

アルミなど金属製の容器では、容器の中があたたまらず、火�
花が出て本体を傷めたりします。�

火花の発生や、食品が焦げたり燃えたりして、故障の原因に�
なります。�

角皿・金串などの金属物は、�
使わない�

レトルト食品や缶詰は、移しかえる�

できあがったら、すぐに取り出す�

加熱中のドアの開閉は、なるべくしない�

ラップを使わない�

小さく切った根菜などの�
少量加熱は、さける�

市販の本などの加熱時間や温度では、うまく仕上が�
らないことがあります。�

市販の本やガスオーブン・他の�
電気オーブンでのレシピは、�
様子を見ながら�

自動加熱のとき�

レンジ加熱のとき（電波加熱）�

オーブン･グリル･オーブントースター加熱のとき（ヒーター加熱）�

・容器は加熱に合った材質で、重すぎたり、軽すぎたりしな�
　いものをお使いください。�

・角皿は、自動・手動のレンジ加熱では使いません。�
　間違って使うと、お料理の失敗や製品を傷めたりします。�

・液体の加熱は、くびれのない広口の容器をお使いください。�

付属品・容器は、加熱に合ったものを� 加熱中は、ドアの開閉に注意を�
残り時間表示が出るまで、開けないでください。�
(食品に合った加熱内容を決めています)�
もし、途中で開けたり、停電になった場合は､手動�
加熱で様子を見ながら加熱してください。�
�

調理のときのお願い�｢安全上のご注意　お料理するとき  ｣�
もあわせてご覧ください。�

自動加熱のとき�

レンジ加熱のとき（電波加熱）�

オーブン･グリル･オーブントースター加熱のとき（ヒーター加熱）�

自動加熱の連続使用について�
加熱時間の追加目的で、同じ食品を自動加熱で続けて加熱し�
ないでください。�
食品が、焦げることがあります。もう少し加熱したい場合は、�
手動加熱で様子を見ながら加熱してください。�
延長キーが出ているときは、加熱を足すことができます。�
(延長操作　　　　　 )

自動加熱で作るメニューをくり返して加熱するときは�
庫内や付属品が熱い場合、濃いめに仕上がることがあります。�
調節が必要なときは、加熱直後に表示される仕上がり調節キ�
ーを使って、様子を見ながら加熱をしてください。�
(仕上がり調節キー　　　　　 )

�

6 ページページ�

30ページページ�

19ページページ�
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電源プラグを差し込む�

ドアを開ける　　�

「おわり」を押すと�
  設定画面に戻ります。�
 �
  とりけしキーを押すと�
  初期画面に戻ります。�

オーブン200℃で20分�
の加熱がスタート�

庫内に回転網をセットし、�
ドアを閉める�

表示の内容（庫内に回転網をセット）�

を確認後、ドアを閉めて、�
スタートキーを押す�

電源を入れる� カラ焼きをする�

�
20分後、カラ焼き終了�

加
熱
中�

本体がかなり熱くなり�
ます。ご注意ください。�

設定画面�

オープニング画面� 初期画面�

電源を入れて､カラ焼きをしてください�

節電機能について�
ドアを閉めて1分間放置すると、表示が消え、�
電源が切れます。(電源オートオフ)�
ただし、初期画面以外のときは、切れません。�
また、加熱終了後は、最大10分間、電源が切�
れません。　　�

最初に庫内の油を焼き切ります�
煙やにおいが出ます。必ず部屋の窓を全開す�
るか、換気扇を回して、おこなってください。�
煙やにおいに敏感な小鳥などは、別の部屋に�
移しておきましょう。�
�
お手入れのときにもお使いください。�
�

調
理
の
と
き
の
お
願
い
／
電
源
を
入
れ
て
、
カ
ラ
焼
き
を
し
て
く
だ
さ
い�

この初期画面が出ないときは、�
とりけしキーを押してください。�

押す♪�

・回転網は、常にセットしておきます。�

・表示部には、何も表示しません。�

・オープニング画面表示（電源が入ります）�

終了音♪�

42ページページ�

ドアを開けると、電源が入ります。�
（オープニング画面表示）�

111

111
222

222333

回転網�

�
押す♪�

「設定｣、｢クリーン｣を押す�

42ページ�



ページ�

加熱終了後、ドアを開けると1分間表示し、その後、初期画面に�
戻ります。�

加熱終了後�

加熱をもう少し追加したいときに押します。�
�

押すと初期画面に戻ります。また、とりけしキーを押しても戻ります。�
放置後、1分で初期画面に戻ります。�

14

電源プラグをコンセント�
に差し込み、ドアを開け�
たときの表示�

初期画面�

電源入画面�

初期画面について�

初期画面と加熱終了後の表示�

待機画面について�

とりけしキーを押すと、設定中や加熱中であっても初期画面に戻ります。�
操作の途中で設定を間違えたり、やり直すときに押します。�
ただし、加熱中に押すと加熱の続きからスタートできませんのでご注意�
ください。�

加熱終了後、一度もドアを開閉しなかった場合�
3～5分まで表示します。�

加熱終了後の表示�

取り出し忘れのお知らせ�

とりけしキーで初期画面に戻ります。�

初期画面で1分間放置すると､電源が切れます。�

表示の説明�

取り出し忘れのお知らせ音について�
加熱終了後に食品を取り出さなかった場合�
(ドアを開けなかった場合)�
1分ごとに4回までお知らせ音が鳴ります。�

�

13ページページ�

時刻を表示�

  押すと画面の表示灯がついたり、消えたりします。�
  ※消灯中であっても、キーの操作は受け付けます。�
  ※｢時計表示｣にしていると、節電機能ははたらき�
　  ません。�

「待機時を時計表示にするとき」�15ページページ�

「もどる」を押すと1つ前の行程へ�
「おわり」を押すと初期画面へ��

｢設定｣�

次ページに進みます。�
前ページに戻ります。�
加熱を省きます。�

その他の画面操作に関係するキー�

15ページページ�

(節電機能について　　　　   ）�
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   ｢時計表示」にすると�
    5.0W(50HZ)/4.8W(60HZ)�
    の待機時電力を消費します。�

 ※電源プラグを抜いたり、停電の後は、｢電源オートオフ｣に戻りますので再度、合わせ直してください。　�

ご購入時は、｢メロディ音｣になっています。�
｢電子音｣｢消音｣｢インターネット｣に変更で�
きます。(インターネットからダウンロード�
した終了音に変更できます。ダウンロード�
については､22～23ページをご覧ください）�

据付場所に合わせて明るさを調節してくだ�
さい。�

庫内が冷めてから、油分や食品カスを�
きれいに拭き取った後、操作します。�

※エラーのときは、｢消音｣の設定でも電子音�
　でお知らせします。�
�

庫内の汚れが気になるとき�

待機時を時計表示にするとき�

お知らせ音・終了音を変えるとき�

画面の明るさを変えるとき�

その他（設定の2画面め）�

「インターネット情報」�
�
「記号の説明」�

※オーブン200℃で20分間加熱します。�

「電子音」または、「消音」を押し、�
「決定」を押す。�
  とりけしキーで初期画面に戻ります。�

「重量センサー調整」を押し、回転網のみをセットし、スタートキーを押します。�

「カラ焼きをする」�

上向き・下向きのキーを押して調整�
し、決定」を押します。�
とりけしキーで初期画面に戻ります。�

シャープホームページのアドレスを表示します。�
お料理情報「スマートクッキング」をご覧ください。�
タッチパネルに表示する記号の説明を表示します。�

�
押す♪�

�
押す♪�

�
押す♪�

�
押す♪�

�

｢時計表示｣を押す� ｢決定｣を押す� ｢決定｣を押す�｢時｣｢分｣を合わせる�

1分後に表示灯が�
消えます。�初期画面にもどる�

  ｢表示灯入」キー、�
  とりけしキー�
　　 

111

555

222 333 444

とりけしキーを押す�

上向き�
数が大きく�
なります�

下向き�
数が小さく�
なります�

�
押す♪�

こんなときにお使いください�

�
「重量センサー調整」� 加熱した食品が熱くなりすぎたり、加熱不足だったり、また正しく操作してい�

るのに｢U-01～U-03｣を表示するときは、このキーで調整してください。�

�

�

時計がスタートします。�

のいずれかを押すと�
1分間明るくなります。�

  初期画面の�
「設定」を押して�
  始めます。�

設定キーの使いかた�

表
示
の
説
明�

13ページページ�

22～23ページページ�

操作方法�

操作方法�

操作方法�

操作方法�

操作方法�

設
定
キ
ー
の
使
い
か
た�

ページ�

11ページ�



｢調理のときのお願い｣も�
あわせてお読みください。�

あたため･････�
牛乳・酒･････�
ゆで野菜･････�
解　凍･･･････�

調理のポイント�
�
32～34�
35�
36～37�
38～39

ページページ�

12ページページ�

16

自動加熱の使いかた�
�

終了音♪�

加熱中�加熱中��
押す♪�

加熱途中で残時間表示�
する場合があります。�

仕上がりの調整をするときは�
あたためキーを押して、15秒以内に仕上がり調節を押します。�
(牛乳・酒キー、ゆで野菜キー、解凍キーのときは、30秒以内に押します)�
※各キーの｢調理のポイント｣をご覧ください。�

・食品を取り出す�
   取り出し忘れの場合は、�
　お知らせ音が鳴ります。�
　�
�
・加熱が足りないとき�
　｢延長」 を押します。�
�
�

あたためキーが点灯。�
加熱の種類を示す�
レンジ加熱のランプ�
(手動加熱キー)が点灯。� 14ページページ�

30ページページ�

使う付属品�

丸皿�

回転網�

食品を庫内へ入れる 　  ドアを閉める�

�

（自動加熱キー）�

例 あたためキーのとき�

自動加熱キーを押す�111

 あたためキー　  牛乳･酒キー　  ゆで野菜キー　  解凍キー  
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使う付属品�

回転網�

丸皿�

回転網� 角皿は、角皿受け棚にのせます。�

丸皿�
調理用金網�

�

回転網�

�

17

終了音♪�

加熱中�

自動で上ヒーターが下がり、加熱がスタート�
します。 (｢トースト｣のとき)�
こんがりメニューの仕上がりの調節について。�
�

メニュー選択後、画面に表示する付属品をご覧ください。�

こんがりメニューキー･･･�
�

�
押す♪�

食品を取り出す�
取り出し忘れの場合は、お知�
らせ音が鳴ります。�14ページページ�

30ページページ�

40ページページ�

自
動
加
熱
の
使
い
か
た�

スタートキーを押す�

目的のメニュー�
を押す�

目的に合った�
内容を押す�自動メニューキーを押す�111 222 333

444

（自動メニューキー）�

調理のポイント�
�

40～41�
�

ページページ�

｢調理のときのお願い｣もあわせてお読みください。�
12ページページ�

料理編の各メニューの�
説明をお読みください。�

例 こんがりメニューの｢トースト｣で�
食パン1枚を加熱するとき�

加熱が足りないとき｢延長｣を�
押します。�
�
�

 オーブンメニューキー�  こんがりメニューキー�

�
押す♪�

食品を庫内へ入れる 　  ドアを閉める�

オーブンメニューキー･･･�

角皿�
回転網�
�

ページ�

ページ�

調理用金網�
�角皿�
回転網�
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スポンジケーキ（直径18cm）を作るとき�

  オーブンメニューキー、こんがりメニューキー、献立集キー、便利集キーで操作するときの基本操作を説明します。�
  材料、作り方のキーを押すとそれぞれの説明を読むことができます。�

矢印キーを押し、表示通りに�
作業をする�

矢印キーを押し、表示通りに�
作業をする�

庫内に食品を入れてドアを閉め、�
スタートキーを押す�

オーブンメニュー�
キーを押す�

矢印キーを�
2回押す�

「スポンジケーキ」�
  を押す�

｢生地作り｣を押す�
生
地
作
り�

｢焼き上げ｣を押す�
焼
き
上
げ�

｢仕上げ｣を押す�

仕
上
げ�

�

分量と使う付属品�
を確認する�

目的に合わせて�
選ぶ�

�
押す♪�

基本操作�

使う付属品（回転網は、いつもセットしておきます）�

分量の選択をします。黒いキーが選択されています。�

スタートキーを押すと加熱がスタートします。（操作5へ）�

押すと作業のステップごとの説明を表示します。（下記へ）�

押すと材料を表示します。�

●加熱スキップキー�
（次ページ下参照）�

表示の説明�

�
押す♪�

111

111

222

222

111 222

111 222

333

444

例 
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加熱中�

庫内に食品を入れてドアを閉め、�
スタートキーを押す�

庫内に食品を入れてドアを閉め、�
スタートキーを押す� 終了音♪�

終了音♪�

終了音♪�

「焼き上げ」へ�

「仕上げ」へ�

「仕上げ」へ�

・途中から�
　残り時間を表示�

加熱中�

・途中から�
　残り時間を表示�

加熱中�

途中から�
残り時間�
を表示�

※下記の画面表示または、画面の数は、略して説明しています。�

｢材料｣を押す� 矢印キーを押して表示内容を見る�材
料
を
見
る�

押すと1行ずつ順送りをします。�
｢もどる｣を押すと操作4の画面に戻�
ります。�

押すと加熱後の�
画面までスキップ�
します。�
加熱を省くことが�
できます。�
�

加熱スタートから�
30秒以内に選択�
すると仕上がりを�
調節することが�
できます。�

加熱終了後、�
3分以内に押すと、�
加熱時間の延長操作�
ができます。�
ドアを開けると1分�
になります。�
(延長操作             )30ページページ�

●加熱スキップキー� ●仕上がり調節キー� ●延長キー�

●加熱スキップキー�
（下記参照）�

●仕上がり調節キー�
（下記参照）�

●仕上がり�
　調節キー�
（下記参照）�

●延長キー�
（下記参照）�

�
押す♪�

�
押す♪�

基
本
操
作�

111 222

333

555



ラップ�

ページ�

40～41ページ�

ラップ�

ラップ�
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終了音♪�

自動�献立集キー�

献立集キーを押す�

�

食品を入れて�
ドアを閉め、�
スタートキーを押す��

「おかず｣を押す�

献立に困ったときなどにお役立てください。�

「おかず」の中から「じゃがいも」メニューの「肉じゃが」を作るとき�

メ
ニ
ュ
ー
を
選
ぶ�

材
　
料�

加
熱
す
る�

「じゃがいも｣を押す�

「肉じゃが｣を押す�
・この状態で点滅中のスタートキーを押すと�
　加熱が始まります。加熱する へ�

押す♪�

加熱中�

�

押すと材料を表示します。材料 へ�
�
押すと作り方の説明を表示します。作り方 へ�
�

作
り
方�

例 

111 222 333

444

�
押す♪�

・沸騰するまでレンジ�
　加熱で、その後、�
　煮こみ加熱（残り時�
　間表示）となります。�
 （肉じゃがの場合）�
�

押すと1行ずつ順送りをします。�
｢もどる｣を押すと「肉じゃが」を選んだ画面�
に戻ります。�

加熱する へ�

●加熱スキップキー�
（19ページ下を参照）�
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終了音♪�

便利集キーを押す�

キッチンスケール�
キーを押す�

表示の通りにして、｢0g合わせ｣を押す�

  庫内に食品を入れて｢はかる｣を押す�

｢豆腐の水切り｣�
を押す�

食品を入れてドアを閉め、�
スタートキーを押す�

表示通りにして、�
｢0g合わせ｣を押す�

レンジを使った裏わざの自動加熱と使いかたや使い�
こなし術の読み物を紹介しています。表示する詳し�
い内容は、料理編の91ページをご覧ください。�

便
利
集
キ
ー
を
使
う�
食
品
の
重
さ
を
量
る�

測定中�
ピッ♪�

加熱中�

｢豆腐の水切り」をするとき�

・詳しい内容を�
　見るときは、�
　｢使い方｣を�
　押します。�

キッチンスケールキー�

容器込みで約1,500g�
を超えると測定ができ�
ません。�
食品の量を減らして、�
もう一度「はかる」を�
押してください。 

ピ・ピ・ピ・・♪�

※計量法に基く測定器では、ありません。品物の売買�
　・ 取引きや、おおやけにその物の重さを証明する場�
　合には、使用しないでください。�

自動�便利集キー�

献
立
集
キ
ー
／
便
利
集
キ
ー�

キ
ッ
チ
ン
ス
ケ
ー
ル
キ
ー�

押す♪�

例 

111 222 333

111 222

333

444
�
押す♪�

・このときにカラの容器も載せておくと�
　容器もふくめて0gに合わせることができ、�
　食品のみの重さが量りやすくなります。�

・0gに調節されました。�

●お願い�
この機能は、ドアを開けたままで操作できます。�
｢はかる｣を押すたびに測定し、値を表示しますので食品を�
増減しただけでは、表示は変わりません。�
分量が変わったら｢はかる｣を押して確認してください。�
(測定時は、少し丸皿が回転します)�
食品のおおよその重さを量る目安としてください。�
使用範囲は、約100～約1,500g(容器込み)です。�
※約100g未満のものは、計量の参考としてください。�
�

ページ�

ページ�

ページ�

ページ�

ページ�
ページ�

ページ�

・陶磁器、耐熱性の容器に入れて加熱し�
　ます。�
・量が多いときは2つに分けます。�

ページ�



�

1.　お料理情報ボックス(別売品）�
2.　下記のパソコン・動作環境のもとでイン�
      ターネットへの接続ができ、RSー232C�
      通信が可能なもの。�
3.　お持ちのパソコンに接続できる�
　　RS-232Cケーブル(ストレートタイプ)

動作環境�

・Windows95

・Windows98

Internet Explorer 3.0以上�
Netscape Navigator 3.01以上�
Netscape Communicater 4.0

※1は、マイクロソフトホームページよりアップグレード可能。�
�

※Windows CEは、使用不可。�

使用可能OS 使用可能ブラウザ�
※1

※他メーカーのパソコンであっても下記の動作環境において、お使いになれます。�
 （RS-232C通信が可能であること）ただし、MAC(マッキントッシュ)は、使えません。�

使用できるパソコン…Mebius（メビウス）シリーズ�

(サービスパック1以上)�
�

準備していただくもの�

ザウルスをお持ちの方は�※操作方法の詳細は､ザウルス専用ケーブルの取扱説明書をご覧ください。�

お料理情報ボックス(別売品)�
形名：UR-M1S�
標準価格：10,000円(税別）�

インターネットから直接お料理情報を取り込むことが�
でき、専用ケーブル（別売）でレンジに接続するだけ�
です。（ザウルスがお料理情報ボックスを兼ねます）�

ザウルス用専用ケーブル(別売品)�
形名：UR-CN1�
希望小売価格：5,000円（税別）�

接続できるザウルス�
MI - P1/P2/EX1�
　    /C1/E1  など�

シャープスペースタウン／�
レンジスマートクッキング｣�
を開きます。�

インターネット�

お料理情報ボックス�

お料理情報�
ボックスを�
電子レンジ�
に接続�
�

メニューを探す�

まず、インターネットで�
調理したいメニューを探す�

パソコンを通じて､お料理�
情報ボックスにお料理情報�
を登録する(ダウンロード)

電子レンジにお料理情報ボ�
ックスを接続し、インター�
ネットメニューキーを押し�
て調理する�
�

�

メニューを選ぶ・登録�
(調理データをダウンロード)

登録したメニューを調理�

パソコン�

○△○メニュー�

最大50メニューまで登録できます。�
消去・登録でメニューの入れ替えも�
可能です。�

使いかた�

2 3
※操作方法の詳細は、お料理情報ボックスの取扱説明書をご覧ください。�

1

2 3

1

(50メニュー登録可)

22

このキーを使うときは、インターネットのできるパソコンとお料理情報ボックス（別売品）�
が必要です。�
あらかじめ、お料理情報ボックスに、インターネット上のお料理情報（データ）をダウン�
ロード(最大50メニュー）しておき、電子レンジに接続することでインターネットメニュー�
キーを押すと調理することができます。�

PC-PJ・PC-FJ・PC-MJ・PC-PNなど、RS-232Cの通信が可能なパソコン。�

インターネットメニューキー�
�
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お料理情報ボックスを電子レンジに接続した状態で操作します。�

�
押す♪�

23

イ
ン
タ
ー
ネ
ッ
ト
メ
ニ
ュ
ー
キ
ー�

｢シャープスペースタウン｣をご覧ください。�

ホームページの紹介�

シャープスペースタウンのアドレス�
http://www.spacetown.ne.jp

(この画面は､2001年6月現在のものです)

�

必要なときにいつでもインターネットから献立情報を�
引き出すことができます。�

「レンジ　スマートクッキング」をクリック�

これからインターネット通信をされ�
る方は｢シャープスペースタウン｣ヘ�
ご入会いただくと本システム以外に�
もさまざまな情報サービスがご利用�
いただけます。�
入会については、販売店にご相談く�
ださい。　�

ご家族やライフスタイルに合っ�
たお好みの献立メニューをお選�
びください。�

約500種類のメニューを掲載�

お料理情報ボックスに登録したお料理情報やメロディは、いったん｢一時登録｣に登�
録されます。お好みや目的に合わせて、｢毎日のおかず｣や｢お弁当｣、｢メロディ｣な�
どジャンル別のキーに移すことができます。�



�

テマエ・ヒーターのウエ�

ページ�

24

お気に入りキー�

メ
ニ
ュ
ー
登
録
を
す
る�

呼
び
出
す
／
ス
タ
ー
ト�

消
去
す
る�

お気に入りキーを押し�
目的の加熱を表示する�

スタートキーを押す�

登録した加熱の内容を�
登録順で表示します。�
手動加熱を登録したときは、自動加熱の後に表示されます。�

消去選択画面�

加熱がスタートします。�
加熱のコツとポイントや使用する付属品などは、それぞれの説明箇所をお読みください。�

登録できるのは、自動加熱（メニュー）5コ、手動加熱2コです。（登録すると残数を表示します）�
自動でできるメニューについては、｢仕上げの加熱｣のみの登録となります。�
�

押す♪�

押す♪�

押す♪�

｢茶わん蒸し｣�
を押す�

｢登録｣を押す�

｢自動メニュー｣�
を押す�

お気に入りキー�
を押す�

｢た行｣を押す    

｢登録終り｣を押す�

消去選択画面を表示する�
までお気に入りキーを押す�

�表示順�

・押すと続きの�
   メニューを表示します。� ・続けて登録する�

　ときに押します。�

加熱をするときは、�
スタートキーを押し、�
初期画面に戻るときは、�
とりけしキーを押します。�

 

�

111

111

111

222

「選ぶ｣を押し、矢印キーで�
 消去するメニューを表示させ｢はい｣を押す�222

222

555 666

333

444

�

茶わん蒸し、牛乳、酒を登録済みのとき�例 

・続けて消去する�
　ときに押します。�

よく使う加熱内容は、登録しておくと�
簡単操作でお使いになれます。�

　自動メニューの「茶わん蒸し」を登録するとき�例 



ページ�

ページ�
ページ�

ページ�
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終了音♪�

加熱中の表示�

沸騰後の表示�

�

�

煮
こ
み
加
熱
の
と
き�

終了音♪�

食品を入れて�
ドアを閉め、�
手動加熱キー�
を押す�

時間を合わせる�

出力変更キーで出力を�
500W・200Wに切り�
替えられます。�
通常は、1000Wに設�
定しています。�
�

スタートする�

耐熱容器（容量3L以上）�
を使います。�

レ
ン
ジ
加
熱
の
と
き�

加熱中、｢変更 ｣マーク�
を表示したら残り時間�
を変えることができます。�

・出力を変更するとき�
�

・初め30秒を表示。�

・初め0秒を表示。�

沸騰後、残り時間を表示�
します。�
｢変更 ｣マークを表示�
したら残り時間を変える�
ことができます。�
�

出力変更�
キー�

加熱時間�
合わせキー�

1000Wで3分のとき�

沸騰後、30分�
煮こむとき�

レンジ…最大加熱時間30分�
(200Wのときは、1時間35分)�
煮こみ…最大加熱時間、1時間35分�
�
�

加熱中�

加熱中�

加熱時間�
合わせキー�

レンジ・煮こみ　　　  加熱�
手動�
�

30ページページ�

30ページページ�

30ページページ�

・加熱が足りないとき�
　｢延長」 を押します。�
� 30ページページ�

30ページページ�

�
1回�
押す♪�

�
5回�
押す♪�

使う付属品�

丸皿�

回転網�

111 222 333

例 

例 

�
押す♪�

�
押す♪�

食品を取り出す�

13ページページ�

取り出し忘れの場合は、�
お知らせ音が鳴ります。�
�

加熱が足りないとき�
｢延長｣を押します。�
�

手動加熱キーの使いかた�

お
気
に
入
り
キ
ー
／�

レ
ン
ジ
・
煮
こ
み
加
熱�

レンジ�
加熱�

オーブン�
加熱�( (＋�



ページ�

ページ�

ページ�

ページ�

ページ�

ページ�

26

手動�

回転網のみに�
してドアを�
閉める�

火加減を選ぶ�
�

温度と�
時間を合わせる�
�

｢
予
熱
な
し｣

オ
ー
ブ
ン�

｢

予
熱
あ
り｣

オ
ー
ブ
ン�

発
酵
・
天
然
酵
母
発
酵�

庫内に食品を�
入れてドアを�
閉める�

火加減を選ぶ�
�

丸皿と食品は、入れません�

｢予熱なし｣を押す�
�

下火強のとき�

温度が180℃で�
加熱時間が10分�
のとき�

上下火のとき�

初め20分を表示。�

「発酵｣ または ｢天然酵母発酵｣ を押す�

�

※メニューによっては、角皿が使えます。�
　ロールケーキ、パエリア、�
   グラタン(4皿が丸皿にのりきらない場合)

手動加熱キーを�
2回押す�

手動加熱キーを�
2回押す�

�

�

｢発酵｣または�
�

発酵のとき�

オーブン加熱(予熱あり･予熱なし･発酵)

�

・丸皿を入れて予熱する場合、予熱後は、丸皿が熱くなっています。やけどにご注意ください。�
　また、熱い丸皿を水につけたり、冷凍食品をのせるなどして、急激に冷やすと割れるおそれがありますので、�
　絶対におやめください。�

10ページページ�

76ページページ�

10ページページ�

温度設定範囲：110℃～270℃�
最大加熱時間：1時間35分�
�

使う付属品�

丸皿�

回転網�

111 222 333 444

111 222 333 444

例 例 

例 

｢天然酵母発酵｣を押す�

�
押す♪�

�
押す♪�

�
押す♪�

・メニューによっては、�
　丸皿を入れる場合が�
　あります。�
　(例：クリスピーピザ)

「発酵｣｢天然酵母発酵」は、�
  ｢予熱あり｣｢予熱なし｣のどちら�
  を選択しても、表示します。�
�

手動加熱キーの使いかた�

ご注意�

温度変更�
キー�

加熱時間�
合わせキー�

天然酵母発酵について�
天然酵母は､高温に弱く､40℃�
を超えると死滅しますので�
｢天然酵母発酵｣(30℃)をお使�
いください。�



操
作
の
方
法�

�

予熱完了♪�

�

ドアを閉めて､予熱をスタートする�
�

ドアの開閉は、すばやく！�
 (庫内温度が下がります）�

・予熱完了後は､30分間�
　予熱状態を保っていま�
　す。�

加熱が足りないとき�
｢延長｣を押します。�

・予熱スタート後、回転�
　網は､約一回転し､停止�
　します。�
　(丸皿を入れた場合は�
　 停止しません)�
�

�

時間を合わせる� 加熱をスタート�
する�

終了音♪�

終了音♪�

終了音♪�

温度を合わせる�

180℃のとき� 10分のとき�

食品を取り出す�

予熱中� 加熱中�

加熱中�

・市販の本やガスオーブン、他の電気オーブンのレシピで作るときは、この取扱説明書�
　(クックブック)内の類似メニューの温度を参考に様子を見ながら加熱してください。�
　(市販の本などの加熱時間や温度では、うまく仕上がらないことがあります)�
・角皿を使用するときは、焼き上げの途中で前後に入れ替えてください。�

●お願い�

・加熱途中の温度、火加減、加熱時間の変更ができます。�

●まめ知識�

14ページページ�

オ
ー
ブ
ン
加
熱�

(

予
熱
あ
り
・
予
熱
な
し･

発
酵)

合わせた温度まで自動で加熱します�
�
�

取り出し忘れの場合は、�
お知らせ音が鳴ります。�
�

・食品を取り出す�
   

14ページページ�

30ページページ�

加熱が足りないとき�
｢延長｣を押します。�
30ページページ�

加熱が足りないとき�
｢延長｣を押します。�

庫内灯は点灯しません。�

30ページページ�

取り出し忘れの場合は、�
お知らせ音が鳴ります。�
�

110℃～270℃�
�

最大加熱時間1時間35分�
�(発酵・天然酵母発酵は8時間）�

555 666

666 777555

例 

50分のとき�例 

例 

�
押す♪�

�
押す♪�

�
押す♪�

�
押す♪�

初め20分を表示。�

「発酵」30℃,35℃,40℃,45℃�
「天然酵母発酵」30℃(固定)�
�室温やお好みに応じて使い分�
けてください。�
初め40分を表示。�
(天然酵母発酵は1時間30分)

加熱中�

30～31ページページ�

丸皿と食品を入れて�
ドアを閉めスタート�
する�

27

�

ページ�

ページ�

ページ�

�



手動�

加熱中の表示� �終了音♪�

加熱中� 加熱中�

・スタート後、回転中の食品が�
　上ヒーターに当らないことを�
　確認してください。�

ドアを開けたままで�
上ヒーターを下げる�

手動加熱キーを押す� 時間を合わせる�

ドアを閉めて�
加熱をスタートする�

・初め5分を表示�・オーブントースター加熱�
　のときは、4回押す。�
   (オーブントースターの�
    ランプが点灯)

10分のとき�

グリル・オーブントースター加熱�

グ
リ
ル
・
オ
ー
ブ
ン
ト
ー
ス
タ
ー
加
熱
を
す
る
と
き�

食品を入れてドアを閉めます�

・食品を取り出す�
   取り出し忘れの場合は、�
　お知らせ音が鳴ります。�
　�
�
・加熱が足りないとき�
　｢延長｣を押します。�
　�30ページページ�

14ページページ�

3回�
押す♪�

最大加熱時間30分�
�

111

555

222 333 444

市販の冷凍ピザ�

オーブントースターのとき�

使う付属品�

回転網�

例 

※調理用金網�
　はメニュー�
　に合わせて�
　お使いくだ�
　さい。�

使う付属品�

回転網�

丸皿＋調理用金網�

魚の切り身を焼くとき� とうもろこしを焼くとき�

もち、焼きおにぎ�
りを焼くときも、�
角皿を使います。�

※丸皿は、使い�
　ません。� 回転網�

角皿＋調理用金網�

角皿受け棚(下段)�
にのせる。�
食品は、調理用金網�
の奥にのせ、金網も�
角皿の奥にのせます。�

グリル加熱のとき�

使う付属品� 使う付属品�

例 例 

例 

�
押す♪�

・食品に当たらないように�
　見ながら調節します。�

手動加熱キーの使いかた�

※具やチーズが�
　落ちそうなと�
　きは、回転網�
　に丸皿をのせ�
　て使用します。�

�

上ヒーターの高さを変更をするときは�
｢変更｣を押し、ヒーター高さキーで�
様子を見ながら調節します。�
�加熱時間の変更をするときは�
加熱スタートして、約30秒以降に｢変更｣ �
を押すと時間増減キーで調節できます。�

30ページページ�

30ページページ�

�

ページ�

ページ�

ページ�

ページ�

ページ�

ページ�

28

�
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加熱途中のドア開閉について�

加熱途中のドア開閉について�
加熱の途中でドアを開けると上ヒーターは、元の位置に�
戻ります。�
加熱を再開するときは、もう一度調節してからスタート�
キーを押してください。�

 高さの調節について�

上ヒーターが自動で下がります。� ご自分で上ヒーターを食品に近づけてください。�

※｢トースト｣のときは、操作できません。�

手動加熱（グリル加熱・オーブントースター加熱）�

庫内の右横から�
見たところ�

手前� ※cm

元の位置�

上ヒーターを�
下げた状態�

｢テマエ・ヒーターのウエ」�
の文字を手前に持つ�

上ヒーターにかぶせるようにして�
両側のガイシの溝にきっちり入れる�

とりけしキーを�
押す�

上ヒーターが�
元の位置に戻り、�
取り付け完了です。�

軽く持ち上げ、斜めに取り出す�

手動のグリル加熱で�
ヒーター高さキーを押して�
一番下まで下げます�

取りはずしかたの操作1のようにヒーター高さキー(下向き)を押し、��
下げてからおこないます。�

テマエ・ヒーターのウエテマエ・ヒーターのウエ�

取りはずしかた�

 上ヒーター反射板の脱着方法� 必ず、庫内が冷めているときにおこなってください。�
お手入れ以外は、いつもセットしておきます。�

※上ヒーターの下側に無理にはめ込んだり、正しく取り付けられていないと調理の仕上がりが悪くなったり、�
　排気口付近の壁面が変色・変形することがあります。�
　また、故障の原因になります。（火花が出たりする場合があります）�

取り付けかた�

必ず、ヒーター高さキーを押して動かします。�
上ヒーターを手で無理に動かさないでください。故障の原因になります。�

�

ガイシの溝�

ガイシ�

上ヒーター�

上ヒーターについて�

押し続ける�

(献立集キー・こんがりメニューキーの�
 上ヒーターで加熱するメニュー）�自動加熱�

�
3回押す♪�

押す♪�

グ
リ
ル
・
オ
ー
ブ
ン
ト
ー
ス
タ
ー
加
熱
／�

上
ヒ
ー
タ
ー
に
つ
い
て�

41ページページ�
加熱中､食品に上ヒーターが触れそうなとき�
は､｢変更｣キーが表示した後、ヒーター高さ�
キー(上向き)を押して、調節してください。�
�

加熱の途中でドアを開けると上ヒーターは、�
いったん元の位置に戻りますが、スタート�
キーを押すと自動的に下がります。�
�

料理編の類似メニューやこんがりメニューキーを�
手動でするときはを参考にしてください。�
記載の数字は、上ヒーターの一番低いところと�
食品との距離※を示します。�

※ただし、上ヒーターが自動的に下がった�
　後に、ヒーター高さキーで更に調節をさ�
　れていた場合は、もう一度合わせ直して�
　ください。�

111

111

222

222

333

操
作
の
方
法�
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「延長」を押す� 延長時間を合わせる� スタートする�

加熱時間を�
合わせる�

スタート�
する�

手動加熱キーを�
1回押す�

出力変更キーを押す�

変更操作� 加熱時間・温度など�
加熱中に、加熱時間や温度・火加減を�
変更したいときに�

加熱中に表示する｢変更｣を押すと加熱の種類によって各種変更操作ができます。�
変更できる内容は、右ページ下を参照してください。�

延長操作�

出力変更� 手動レンジ加熱のみ�
使用目的に合わせて500W、200Wに�
設定するときに�

通常の1000Wを500W、200W�
に設定できます。�
�

加熱終了後に加熱時間を�
足したいときに�

｢加熱終了｣表示中、ドアを開けて1分以内に｢延長｣を押します。�
※延長操作の画面は、操作をしないと10秒で元の表示に戻ります。�

手動オーブン加熱のときは、時間の延長と�
温度・火加減の変更ができます。�
�

レンジ加熱1000Wで加熱終了後、�
30秒間延長するとき�

3分のとき�

操作の応用�

�
押す♪�

加熱終了後、1分間�
表示します。�

500Wのとき�

1000W�
�
�
 500W�
�
�
 200W�
�

上がる�

下がる�

�

ヒーター高さ�
の変更�

加熱時間�
の変更�

グリル･オーブントースター�

上がる�

下がる�

オーブン�
温度の�
変更�

10℃�
きざみ�

上がる�

下がる�

上下火�
↓�
上火強�
↓�
下火強�

火加減�
の変更�

加熱時間の変更�1分きざみ� 1分きざみ�

増える�

減る�

レンジ・煮こみ�
加熱時間�
の変更�

30秒�
きざみ�

増える�

減る�

111

111

222

222

333

333

444

例 

例 

例 

�
押す♪�

�
押す♪�

下記の表示は、加熱中の｢変更｣を押した後の表示です。放置すると5秒で元の表示に戻ります。�



操
作
の
方
法�

加熱の種類� 変更できる内容�

レンジ・煮こみ・天然酵母発酵　�時間�

温度・火加減�

時間・温度・火加減�

オーブントースター�
グリル�

オーブン（予熱中）�
�
オーブン（加熱中）�
�

時間・温度�発酵�

ヒーター高さ�
こんがりメニュー�
�トーストとグラタン4皿�
　(角皿使用時)以外のとき�
�

手 

動�

自 

動�

ヒーター高さ・時間�

※手動の場合、ヒーター高さは、スタート時より操作できます。�
　自動の場合は、加熱表示がトースターまたは、グリルのときに�
  「変更｣を表示します。�
　その他は、スタート後、約30秒以降に｢変更｣を表示し操作でき�
　ますが､煮こみのときは、沸騰後の残り時間とともに｢変更｣を表�
　示します。�

オーブン      110℃～270℃（10℃刻み）�
�

｢連続｣を押す�

スタートする�

加熱中に表示する｢変更｣を押して変更できる内容� 最大加熱時間�

設定温度�

連続加熱� 手動オーブン加熱「予熱あり」のとき�2種類の火加減・温度を設定するとき�

�

手動加熱キー�
を2回押す�

火加減を選ぶ�
�

温度を合わせる�
�

時間を合わせる�
�

上下火のとき�

火加減を選ぶ�
�

上火強のとき�

(丸皿と食品は、入れません)

予熱完了のお知らせ音が鳴ったら�
丸皿と食品を入れて焼き上げを�
スタートする。�
丸皿を入れて予熱する場合は、�
26ページのご注意を必ずお読みください。�
�
�

予熱180℃のとき� 180℃で15分�
加熱するとき�

温度を合わせる�
�

時間を合わせる�
�

200℃のとき� 200℃で20分�
加熱するとき�

�2種類め�

110℃～270℃� 最大加熱時間1時間35分�

110℃～270℃� 最大加熱時間1時間35分�

予熱中�

�
押す♪�

2種類めの加熱内容�

操
作
の
応
用�

1種類めの加熱内容�

111

555

999

666 777 888

222 333 444

例 

例 例 例 

例 例 

�
押す♪�

発　　酵      発　酵　30℃､35℃､40℃､45℃�
　　　　　　天然酵母発酵　30℃（固定）�

  5分まで…10秒刻み�
15分まで…30秒刻み�
30分まで…1分刻み�
95分まで…5分刻み�
�

加熱の種類� 最大加熱時間�

30分まで�

1時間35分�
まで�

8時間まで�

レンジ�
(1000W・500W）�
オーブントースター�
グリル�
�

レンジ(200W）　�

  5分まで…10秒刻み�
15分まで…30秒刻み�
30分まで…1分刻み�

30分まで…1分刻み　�
以降5分刻み�
�

1時間まで…5分刻み　�
以降30分刻み�
�

5分刻み�
�

オーブン�
�
煮こみ�

発酵･天然酵母発酵�

31

�
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置きかた�

使える容器 (レンジ加熱)�
操作方法 

ごはん1杯は、庫内中央に置きます。�

　メニューに応じて　　　    または、�
　お好みに調節できます。�
　 加熱スタート後、15秒以内に押します。�

仕上がりの調節�

乾燥したもの、水分の少ないもの(干しもの、落�
花生など)、パセリ、青じそなどの乾燥�

その他あんまん､肉まん､まんじゅう､茶わん蒸し�
などのあたため�

次のような食品のあたためには、あたためキー�
を使いません。�

・｢   手動でするときは｣をご覧ください。�

●お願い�

使いこなすためのポイント�

パン類のあたため�
　ロールパン3個以上や具の入っている調理パンは、�
　こんがりメニューキーの「ほかほかパン」で加熱�
　すると上手に仕上がります。�

　手動のレンジ200Wで加熱します。�
　加熱しすぎると焦げて煙りが出ることがあります。�

ご注意�
・発泡トレーは、溶けたりするので使えません。�
　｢使える容器｣を参照してください。�

使う付属品�
丸皿�

回転網�

あたため�ごはんやおかずをあたためる�
自動�
レンジ加熱�

�

容器の大きさに比べ、量�
が少なめのときは、加熱�
スタ ート後､「ぬるめ」を�
選びます。�

高温で使用した後の丸皿にプラスチックなど熱に�
弱い容器やラップを敷かないでください。�

40ページページ�

飲み物のあたため�
　牛乳・酒キーで加熱します。�
　あたためキーで加熱すると熱くなり過ぎて飲み物�
　には、適しません。�35ページページ�

11ページ�

16ページ�

34ページページ�
11ページページ�

33ページページ�

レンジ出力1000Wで加熱します�

常温のごはん1杯をあたためる場合は､約25秒�
で仕上がります。�
  

（ （�

ポイント�

●自動あたためのしくみ�

・食品の分量に比べ、容器が大きすぎたり、�
　小さすぎたり、また極端に重い容器を使う�
　と、上手にできないことがあります。�
・軽い耐熱性プラスチック容器 (市販の冷凍�
　お弁当用おかずの容器や、フタ付きの保存�
　容器など)を用いたり、容器を使わずに食品�
　だけを丸皿にのせて加熱すると、ぬるく仕�
　上がります。�
�

・陶磁器、耐熱性の容器に入れて加熱し・陶磁器、耐熱性の容器に入れて加熱し�
　ます。　ます。�
・量が多いときは・量が多いときは2つに分けます。つに分けます。�
　より上手に仕上がります。�
　�

食品の重さ(容器を含む)と加熱によっ�
て食品から出てくる蒸気の量で、自動�
的に加熱時間がきまります。�

だから�

フライ類のあたためは、専用キーを使う�
と上手にできます。�
(｢カラッとフライ｣キー　　　　　）�40ページページ�

ごはん(常温もの)150gを茶わん(120g)に�
入れ、仕上がり調節「ぬるめ」で加熱した�
場合�
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あ
た
た
め�

冷凍もの�

常温・冷蔵もの�

水分をとばしぎみにしたい�
場合に�

炒めもの（焼きそば）� 焼きもの（ハンバーグ）� 揚げもの（天ぷら）�

分量：約100～200g

(煮もの､蒸しもの､汁もの�
 冷凍食品全般など)�
� ※ラップは、ゆとりをもたせ�
　てかぶせます。�
   加熱後は、すぐにはずします。�
　(食品・容器の変形の原因)

ラップラップ�

カレー・シチュー� 汁もの（スープ）�

分量：約100～400g�
仕上がりの調節「あつめ」�
�

煮もの�

分量：約100～400g�
仕上がりの調節「ぬるめ」�

焼きもの（ハンバーグ）�ごはん� 蒸しもの（しゅうまい)

分量：約100～600g�
仕上がりの調節「あつめ」�
�

分量：1～4個(約360g)�
仕上がりの調節「あつめ」�
�

分量：5～15個(約230g)�
仕上がりの調節「あつめ」�
�

カレー・シチュー�

分量：約100～400g�
仕上がりの調節「あつめ」�
�

やきとり�
分量：2～6本(約150g)

ピラフ�
分量：約100～400g�
仕上がりの調節「あつめ」�
�

里いも・かぼちゃ�
分量：約100～500g�
仕上がりの調節「あつめ」�
�
�

ミックスベジタブル�
分量：約100～300g�
�
�

少量加熱は、火花が出�
ることがありますので�
さけてください。�

皿にのせるか容器に�
入れる。�

皿にのせるか容器に�
入れる。�

必ずラップをします�

ラップをしないもの�

分量：1～4個(約360g)�
仕上がりの調節「あつめ」�
�

分量：約100～400g

※フライは、こんがりヒーター�
    の「カラッとフライ」で加熱�
    するとカラッと仕上がります。�
    お好みで使い分けてください。�

分量：1～3杯(約600mL)

・手動でするときは�34ページページ�

40～41ページページ�

ラップをするもの�

ラップラップ�

加熱後、かき混ぜる。�
加熱後、かき混ぜる。�

しっとり仕上げたい場合に�
�

パサついているときは、�
サラダ油かバターを少し�
混ぜる。加熱後､混ぜる。�

表面が乾いていれば、�
あらかじめサラダ油をぬる。�

皿にキッチンペーパーや�
天ぷら敷紙 を敷き、重な�
らないように並べる。�
※いかは、はじけるので手�
　動加熱でひかえめに。�

ピラフ・焼きめし�

分量：約100g～400g�
仕上がりの調節「あつめ」�
�
 

加熱後、混ぜる。�

分量：1～4杯(約600gまで)

ごはん�

かためのごはんは、霧吹き�
などで水をふりかける。�

皿にのせるか容器に�
入れる。�

浅い容器に入れる。�
残り時間が出ると取り�
出してかき混ぜ、スタ�
ートを押して加熱する。�
加熱後、かき混ぜる。�
�

加熱後、ラップをした�
まま2～3分蒸らす。�

サッと水をくぐらせる。�

ラップラップ�

(ごはんもの､揚げもの､�
 焼きもの､炒めものなど)�
�
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mL=cc

�

有�

有�

有�

照りを出すため、あらかじめタレを塗る。�

加熱後、かき混ぜる。�

�

�

加熱後、かき混ぜる。�

加熱後、かき混ぜる。�

�

�

底の紙を取ってサッと水にくぐらせ、1個�
ずつゆったりとラップに包む。�
※あんまんは、あんが先に熱くなり、3分�
　以上加熱すると発煙・発火のおそれがあ�
　るので、加熱時間は控えめに。�
�
※あんが熱くなるので控えめに加熱する。�

固めのときは、水をふりかける。�

�

メニュー名�

常
温
も
の
・
冷
蔵
も
の�

ラップ�
の有無� コ　ツ�

煮もの�

�

ハンバーグ�

�

パサついているときは、サラダ油かバター�
を少し混ぜる。加熱後、かき混ぜる。�
�

茶わん蒸し�

手動でするときは�

無�

無�

無�

無�

無�

無�

焼きそば�
スパゲッティ�
�

2個（180g）／約1分�

1人分（200g）／約1分10秒�

6本（150g）／約40秒�

1人分（250g）／約1分30秒�

�

�

�

�

1個／ レンジ 200Wで約3分 

有�

有�

無�

肉まん・あんまん� 2個（220g）／約1分30秒�

1個（65g）／10～20秒�

�

�

200g／約1分�

分量/目安時間�

※具の種類や量によって、加熱時間が異な�
　るので、様子を見ながら加熱する。�
�

目安時間としてご覧ください。�
食品の種類・加熱前の温度などにより仕上がりが異なりますので、様子を見ながら加熱してください。�

まんじゅう�

1皿（200g）／約40秒�

�

有�

有�

有�

�

�

有�

有�

有�

有�

底の紙を取ってサッと水にくぐらせ、1個�
ずつゆったりとラップに包む。�
※あんまんは、あんが先に熱くなり、4分�
　以上加熱すると発煙・発火のおそれがあ�
　るので、加熱時間は控えめに。�
�

※少量加熱は火花が出ることがありますの�
　で、さけてください。�
�

※あんが熱くなるので控えめに加熱する。�

冷
凍
も
の�

ごはん�

里いも・かぼちゃ�

ミックスベジタブル�

�

残時間が1分のとき、取り出してかき混ぜ�
る。�

加熱後、ラップをしたまま2～3分蒸らす。�

�

�

�

肉まん・あんまん�

まんじゅう�

約100ｇ／約2分20秒�

約500ｇ／約9分�

1杯（150g）／約2分10秒�

1人分（200g）／約4分�

2個（180g）／約3分�

2個（220g）／約2分�

1個（65g）／30秒～40秒�

両面に水を振りかける。�

あらかじめよくほぐしておく。�

�

1人分（250g）／約4分�

15個（230g）／約4分�

�
有�

有�

下表の｢茶わん蒸し｣以外は、 レンジ 1000Wで加熱します。�

�

カレー・シチュー�

汁もの(スープ)�

�

ごはん�

�

天ぷら・フライ�

�やきとり�

�ピラフ・焼めし�

カレー・シチュー�

ハンバーグ�

�しゅうまい�

�ピラフ・焼きめし�

1人分（200g）／約1分30秒�

�1杯（200mL）／約1分�

1杯（150g）／約40秒�

�
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仕上がりの調節�

初め｢牛乳・標準｣に設定�
されています。�
お酒のときは｢お酒｣を押�
します。�

あ
た
た
め
／
牛
乳
・
酒�

使える容器 (レンジ加熱)�
操作方法 

使いこなすためのポイント�

ご注意�

約1分20秒�
約1分�

・一度に加熱できる分量は、基準分量1～4杯(本)�
　まで。(下表参照)�
・�

牛乳･酒�牛乳・酒をあたためる�
自動�
レンジ加熱�

置きかた�

（3杯）� （4杯）�（2杯）�

2杯以上は、同一円周上に置きます。�

手動でするときは�
�

・牛乳ビンのまま加熱するとふき出します。�
　必ず、カップに移し替えてください。�
・アルミホイルを使うときは、庫内壁面やドアに触れな�
　いようにしてください。�
　火花が出て、本体を傷めたりします。�

mL＝cc

加熱しすぎないでください。�
飲み物は、取り出すときに、突沸してやけどをすること�
があります。加熱しすぎたときは、そのまま20秒ほど�
庫内で冷ましてから取り出してください。�

食  品  名� 目安時間( レンジ 1000W)

牛乳・コーヒー(1杯)
酒　(1本)

1杯(200mL)�
(150mL）�

1本(180mL)（　 ）内は、�
 コーヒー�

（　 ）内は、�
 コーヒー�

牛乳（コーヒー）� 酒�

�
�

常温保存…約20℃�加熱前の�
基準温度�

容　器�

・コップは、低めの広口容器を使う。�
・酒をとっくりに入れて、くびれていると�
　ころより量が上にくるときは、くびれて�
　いるところにアルミホイルを巻く。�

1杯あたりの�
基準分量�

アルミホイル�

冷蔵保存…約8℃�
常温保存…約20℃�

※牛乳より約10℃�
　熱めに仕上がります。�（� （�

フタやラップはしません。�
容器は、基準分量を入れて8分目ぐらいになるも�
のを使います。　�
加熱前、加熱後も必ずかき混ぜます。�
加熱前の温度によっては、仕上がり調節を押して�
ください。�
基準分量よりもかなり少ないときは、手動加熱�
 レンジ 1000Wで様子を見ながら、あたためて�
ください。　�

・1杯(本)あたりの量が多いとき�
・加熱前の温度が加熱前の基準温度より�
　低いとき�

・1杯(本)あたりの量が少ないとき�
・容器が重いとき�
・加熱前の温度が加熱前の基準温度より�
　高いとき�

使う付属品�
丸皿�

回転網�

11ページ�

16ページ�

加熱スタート後、30秒間は仕上がりの調節が�
できます。�

次回使うときは、前回に設定した仕上がりの�
調節を記憶しています。�

ぬるめ�

あつめ�
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使える容器 (レンジ加熱)�
操作方法 

ご注意�

・一度に加熱できる分量は、�
　根菜類：100～1000gまで。�
　(にんじん、ごぼうは400gまで)�
　葉菜類：100～400gまで。�
　(ほうれん草は、300gまで)�
�
�
  �
  �
�

・丸皿の中央をさけて置く。�
・加熱後ラップをしたまま�
　蒸らし、熱いうちに皮を�
　むく。�

・大きさを揃えて切る。�

切ってゆでるとき�

丸ごとゆでるとき�

・量が多いとき(300g以上)は同量ずつ2つ�
　に分けます。�
・材料の大きさは、そろえます。�
・水気を残して加熱します。食品の乾燥や脱�
　水を防ぎます。�
・アクの強い野菜は、加熱前や後にアク抜き�
　をします。�
・根菜類と葉菜類は調理のしかたが異なりま�
　す。(次ページの｢　素材別のコツ｣参照)�
　�

使いこなすためのポイント�

ゆで野菜�野菜をゆでる�
自動�
レンジ加熱�

置きかた�
容器や皿に入れて、必ずラップかフタをして丸皿に�
のせます。�

・小さく切った野菜(にんじん､冷凍ミックスベジ�
　タブルなど)の少量加熱(100g以下)は、火花が�
　出て、本体を傷めたりします。大きめの容器に�
　野菜が浸るぐらいの水を入れ、フタをして加熱�
　してください。※にんじん50g(水25mL)で、�
　 レンジ 1000W　約1分30秒�

太い根には､十字の切り�
込みを�

葉と茎を交互に重ねて�
ラップする�

加熱後、アク抜きと色止め�
のためにすぐ水に取る�

根菜類（じゃがいもなど）�

葉菜類（ほうれん草など）�

　素材に応じて調節できます。�
　 加熱スタート後、30秒以内に押します。�

仕上がりの調節�

�

11ページ�

16ページ�

使う付属品�
丸皿�

回転網�

初め、｢ゆで根菜･標準｣�
に設定されています。�
葉菜のときは｢ゆで葉菜｣を�
押します。�

ページ�

ページ�
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●素材別のコツ�

600g/約6分30秒�

200g/約4分20秒�

400g/約5分30秒�

200g/約2分�

200g/約2分�

200g/約2分�

200g/約1分10秒�

400g/約5分�

素　材　名� 分量/目安時間�
(レンジ1000W）�

�
じゃがいも�

にんじん�

だいこん�

ほうれん草�

キャベツ�
白　菜�

カリフラワー�
ブロッコリー�

グリーンアスパラガス�

かぼちゃ�

根
菜
類�

葉
菜
類�

素　材　名�

根
菜
類�

葉
菜
類�

丸ごとのときは、加熱後、ラップをしたまま蒸�
らし、熱いうちに皮をむく。�

用途に合わせて切り、あらかじめひたひたの水�
(100mL）を加えておく。ラップは、たるませ�
て食品に接するようにかぶせる。�

大きさをそろえる。�

太い根には、十文字の切りこみを入れて、葉と�
茎を交互に重ねてラップに包み丸皿にのせる。�

太い芯はあらかじめ、そいでおく。�

小房に分け、あらかじめ食塩水につけてアク抜�
きをする。�

根元のかたい皮を取り、あらかじめ軽く塩でも�
んでおく。�

大きさをそろえる。�

（必ずラップかフタをします）�
�

大きさをそろえる。�

�太い芯はあらかじめ、そいでおく。�

�

根元のかたい皮を取り、あらかじめ軽く塩でも�
んでおく。�
�大きさをそろえる。�

�

小房に分け、あらかじめ食塩水につけてアク抜�
きをする。�
�

使うキー� コ　　ツ�

コ　　ツ�

手動でするときは�
目安時間としてご覧ください。�
素材の鮮度などにより、仕上がりが異なりますので、様子を見ながら加熱してください。�
�

36ページページ�

にんじん�

� ゆで根菜�

だいこん�

�
キャベツ・白　菜�
�カリフラワー�
ブロッコリー�
�
グリーンアスパラガス�

�かぼちゃ�

ゆで葉菜�

ゆ
で
野
菜�

用途に合わせて切り、あらかじめひたひたの水�
(200ｇに対して100mL）を加えておく。ラッ�
プは、たるませて食品に接するようにかぶせる。�
※小さく切ったものを少量加熱するときは、手�
　動加熱でする。(｢ご注意｣参照　　　　　)�
�
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素材や調理の目的に合わせて調節�
できます。�
　�

仕上がりの調節�

操作方法 

ご注意�

・バランなどの飾りや敷きもの・調味料入り�
　の小袋は取り除きます。�
・材料は新鮮なものを薄く、平たく整えます。�
・1回分（200～300g)ずつに分けます。�
　かたまり肉以外は、極端に薄くならないよ�
　う3cm以内に厚みをそろえます。�
・必ず空気を抜き、ラップなどで密封します。�
・野菜はかためにゆでて水分をよくきります。�
※ゆでた野菜の解凍は､あたためキーで､加熱�
　します。�
 

・一度に解凍できる分量は、100～1000g�
　まで。�

・解凍する直前まで、冷凍室に入れておいた�
　食品を使います。�
　溶けかけているときは、様子を見ながら、�
　手動加熱レンジ200Wで解凍します。�
・食品は同じ種類・大きさにそろえましょう。�
　変色や煮えを防ぐために、身の細い部分や�
　薄い部分には、アルミホイルを巻きます。�

使いこなすためのポイント�

解  凍�肉や魚を解凍する�
自動�
レンジ加熱�

�

置きかた�
ラップを敷いて、食品をのせる。�

上手に解凍するための�
ホームフリージング(冷凍)のコツ�

・食器には絶対のせないでください。�
　煮えすぎて失敗するおそれがあります。�
・発泡トレーは、溶けたりするので使えません。�
・アルミホイルを使うときは、庫内壁面やドアに触�
　れないようにしてください。�
　火花が出て、本体を傷めたりします。�

�

・厚みのあるものは、スタート後に「かたまり肉」�
　を選びます。�
�

・全解凍の場合、素材の質や冷凍状態などにより、�
　とくにかたまり肉の場合、凍っているところが残�
　ることがあります。様子を見ながら｢延長｣で解凍�
　時間を追加してください。�

・厚みの薄いものはスタート後、｢薄いもの｣ を選�
　びます。�

16ページ�

32ページページ�

使う付属品�
丸皿�

回転網�

加熱スタート後、30秒以内�
に押します。�

初め、「全解凍・標準」に�
設定されています。�
半解凍のときは、「半解凍」�
を押します。�

25ページ�
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食器にのせないでください。また、ラップで包まないでください。�

焼いたり､煮たり､フライに用いたりする�
素材にどうぞ�

肉汁の流出が少なく、中心が少し凍っている状態なので、さし�
み用の魚はサクサクと切れて食卓に出すころには食べごろに。�
また、細切りや飾り切りをする肉やいかは、きれいに切れます。�

ひき肉（ミンチ）�

肉　類�

魚 介 類� そ の 他�
まぐろ（赤身）�

解凍後、すぐ煮ものに�
用いるとき。　�

さしみとして用いる�
とき。�

えび�

解凍後、すぐフライや�
煮ものに用いるとき。　�

甘えびなどさしみとして�
用いるとき。�

切り身魚�

解凍後、焼き魚や煮魚�
に用いるとき。�
�

かたまり肉�薄切り肉� とり肉�

解凍後、すぐ照り焼き�
などに用いるとき。�

解凍後、すぐロースト�
ポークなどに用いる�
とき。�

解凍後､すき焼きや野菜�
巻きに用いるとき。�

細切りにするとき。� 仕上がりの調節�
｢かたまり肉｣�

仕上がりの調節�
｢薄いもの｣�

仕上がりの調節�
｢薄いもの｣�

仕上がりの調節�
｢かたまり肉｣�

調理の目的に合わせて使い分けてください�

全解凍�

全解凍�

全解凍� 全解凍� 全解凍�

半解凍�

半解凍�

全解凍� 全解凍�

半解凍�

※手動でするときは、レンジ200Wで様子を見ながら解凍してください。�
　(レンジキー　　　　  )

パイ生地�

ケーキ・まんじゅう�

※一尾魚は、尾の細い部分�
　にアルミホイルを巻く。�
�

・のばすとき。�

※厚みなどにより、仕上が�
　りが異なることがありま�
　す。途中、様子を見て取�
　り出してください。�

半解凍�

・解凍後、すぐ�
　食べるとき。�

※種類などにより仕上がり�
　が異なることがあります。�
　途中、様子を見て取り出�
   してください。�

半解凍�

半解凍�

解凍後､すぐに調理するときなどに� さしみなどに�

全解凍�

解
　
凍�

25ページページ�

解凍後、すぐ炒めたり、�
ハンバーグなどに用いる�
とき。� ※骨つきは､アルミホイルを巻く。�
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自動�
組み合わせ�

加熱�

�
�

分　　　　量�食　品　名� 選択キー�

常
　
温
　
・
　
冷
　
蔵�

3個（1個30g）～6個�

�
3切れ（1切れ30g）～6切れ�

�

3個（1個30g）～6個�

�
3切れ（1切れ30g）～6切れ�

�

1本（100～120g）～3本�

�

1個（100～120g）～3個�

�

ロールパン�
�

あんパン�

フランスパン�

ロールパン�
�フランスパン�

ホットドッグ�
焼きそばパン�
ハンバーガー�

（ 　　 　　　   ）�
冷
凍�

直接、丸皿にのせます。�
加熱スタート前、パンの種類と保存状態を選びます。�
冷蔵したロールパンは、加熱スタート前に �
｢ロールパン　常温」を選びます。�
一度に加熱できる量は、右表の通りです。�
�
�

冷蔵ものは、�

調理パン 常温�

調理パン 冷蔵�

ロールパン常温�

ロールパン冷凍�

揚げパン�
カレーパン�
あんドーナツ�
�

パン類を�
あたためるときに�

 

 レンジ加熱だけでは、べたつきがちな調理済みのフライ、�
 コロッケ類をトースター加熱で上手にあたため直します。�

�
�

分　　　　量�食　品　名� 選択キー� 仕上がり調節�

常
温 

・ 

冷
蔵�

冷
　
凍�

2個（1個50～60g）～6個�
4個（1個25～30g）～12個�

1個（80～100g）～3個�
�
1個（1個80g）～4個�

4個（1個20～35g）～12個�

1個（1個80g）～4個�

フライ・コロッケ�
�

フライ�
コロッケ�
からあげ�
たこやき�
たい焼き�
今川焼き�

からあげ�
市販の�
骨付きからあげ�

たい焼き・今川焼き�

しっかり�

常温�

常温�

常温�
 直接、丸皿にのせます。�
※丸皿にオーブン用クッキングペーパーを敷くと�
　お手入れが簡単です。�
一度に加熱できる量は、右表の通りです。�
冷蔵ものは、加熱スタート前、｢常温｣を選びます。�
丸皿の中心をさけて置きます。�
�
�

冷凍�

冷凍�

ひかえめ�

ひかえめ�
 �
�

フライ類を�
あたためるときに�

こんがりメニューキー�
�

・付属品は、回転網を使います。�
・一度に加熱できる量�
   常温・冷凍保存の食パン(6枚切り)1～2枚�

手前半分に�
置きます�

�

食パンを焼くときに�

�

��

1枚を焼くとき� 2枚を焼くとき�

置きかた�

内壁面に触れ�
ないように�
中央に寄せ、�
一列に並べます。�
�

ご注意�
6枚切りにスライスした食パン以外のものを加熱しない�
でください。上ヒーターが食品に近づきすぎて焦げるこ�
とがあります。このようなときは、手動のオーブントー�
スター加熱で上ヒーターの高さを調節しながら様子を見�
て加熱してください。�
バターを塗った食パンを焼かないでください。バターが�
庫内底面に落ち、発煙・発火のおそれがあります。�
冷凍パンは、保存状態により焼き色が異なることがあり�
ます。�
回転網の構造上、上面と下面の焼け具合は、異なります。�
�

●お願い�

市販食品はメーカーや中身の材料、保存�
状態、製造年月日などにより、仕上がり�
が異なることがあります。�
焦げすぎる場合は、残り時間が出てから�
アルミホイルをかぶせ、焼き足りない場�
合は、｢延長｣で様子を見ながら加熱を追�
加してください。�
記載の加熱方法と時間は商品パッケージ�
記載のものと若干異なる場合があります。�

ページ�
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調
理
の
ポ
イ
ン
ト�

1枚（6枚切り）�

2枚（6枚切り）�

1枚（6枚切り）�

2枚（6枚切り）�

150g

3個（1個30g）�

1個（100～120g）�

1本（100～120g）�

メニュー名� 目　安　時　間�分　　量�

食パン（焼く）�

フライ・コロッケ・からあげ�

ロールパン�

ホットドッグ�
焼きそばパン�

食パン（焼く）�

3切れ（1切れ30g）�

2個（160g）�

フランスパン�

たい焼き・今川焼き�

フライ・コロッケ・�
からあげ・たこやき�

150g

3個（1個30g）�ロールパン�

ハンバーガー�
あんパン�
揚げパン(カレーパン・あんドーナツ)

で､ヒーターを食品から4～5ｃｍ上で約5分�

で､ヒーターを食品から4～5ｃｍ上で約5分30秒�

で､ヒーターを食品から4～5ｃｍ上で5分30秒～6分�

で､ヒーターを食品から4～5ｃｍ上で6分～6分30秒�

3切れ（1切れ30g）�

2個（160g）�

フランスパン�

たい焼き・今川焼き�

　　　　1000Wで、約1分30秒のあと、  　　　　            で�

ヒーターを食品から4～5ｃｍ上で5～6分�

　　　      1000Wで、30～40秒のあと、　　　　              で�
 ヒーターを食品から4～5ｃｍ上で約4分�

　　　　　1000Wで、20～40秒のあと、　　　　              で�
  ヒーターを食品から4～5ｃｍ上で2～3分�

で､ヒーターを食品から4～5ｃｍ上で7～8分�

常
温
も
の
・
冷
蔵
も
の�

冷 

凍 

も 

の�

食パンを焼くとき�
オーブントースター加熱またはレンジ加熱を組み合わせて使います。�

�

　　　　　1000Wで、約20秒のあと、　　　　   　　　  で�
　ヒーターを食品から4～5ｃｍ上で2～3分�

　　　　1000Wで、約40秒のあと、　　　　               で�

ヒーターを食品から4～5ｃｍ上で約2分30秒�

�

　　　　1000Wで、約1分20秒のあと、　　　　              で�
ヒーターを食品から4～5ｃｍ上で約4分�
�

�

パン・フライものをあたためるとき� レンジ�

レンジ�

レンジ�

レンジ�

レンジ�

レンジ�

レンジ�

オーブントースター�

オーブントースター�

オーブントースター�

オーブントースター�

オーブントースター�

オーブントースター�

オーブントースター�

オーブントースター�

オーブントースター�

オーブントースター�

オーブントースター�

オーブントースター�

使いかた�

25ページページ�

28ページページ�

こ
ん
が
り
メ
ニ
ュ
ー
キ
ー�

手動でするときは�

ご注意� プラスチック容器やラップは溶けたり、焦げたりするため使えません。�
下記の加熱時には、丸皿にアルミホイルを敷かないでください。�
(レンジ加熱が入るので火花が出て、故障の原因になります）�

包装は、焦げたり燃えたりするため、必ずはずします。�

｢焼きおにぎり｣を加熱するときは、必ず、角皿に調理用金網をのせて、角皿受け棚の下段に入れてく�
ださい。�
(上段に入れると上ヒーターが当り失敗します)

｢トースト｣で加熱するときはスライスした食パン以外は、焼かないでください。�
(高さのあるパンは、上ヒーターに触れて、焦げの原因になります）�
�

｢カラッとフライ｣｢ほかほかパン｣｢冷凍ピザ｣｢焼きいも｣｢とりの照り焼き」｢やきとり」｢とりのもも焼き」�
｢手羽元の香り焼き」「スペアリブ」「豚肉のしそ巻き」｢焼きなす｣�

オーブン用クッキングぺーパーを敷く場合は、ペーパーが反って、上ヒーターに触れないように見な�
がら加熱してください。�
（ペーパーが上ヒータに触れると燃えるおそれがあります）�
�
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庫内の油分をきれいに拭き取ったあと、カラ焼きします。�
庫内のにおいが気になるときは�

庫内・庫内底面・ドアの内側� 回転軸のはずしかた�

吸気口・排気口�

操作部�

ドアガラス�

スプレー式の洗剤�
を直接かけない。�
液が浸透し、故障�
の原因となります。�

電波の出口カバー�
食品カスがついたまま使用しない。�
焦げたり燃えたりする場合があり�
ます。�

食器などを当てた�
りして、傷をつけ�
ない。加熱中にひ�
びが入り、割れた�
りすることがあり�
ます。�

調理用金網�

角皿�回転網�

※取りはずさないでください。�

食品カスや飛び汁は、穴やすきま�
に残したままにしない。�

ゆっくり、回し�
ながら垂直に引�
き抜きます。�
�

固く絞ったふきんで水拭きをします。�
汚れが落ちにくいときは、うすめた台所用合成洗剤(中性)を�
使い、最後は、水拭きをします。�

やわらかいスポンジを使い、洗ったあとは、よく�
乾燥させてください�

付属品の汚れ�

台所用合成洗剤(中性)以外やスプレー式洗剤は、使用しないでください。�
(アルカリ性・弱アルカリ性・弱酸性・酸性の洗剤などやスプレー式洗剤は、操作部表面を傷めたり、故障をおこす原�
因になります)�
シンナー、ベンジン、アルコール、オーブンクリーナー、クレンザー、換気扇洗剤、漂白剤､金属タワシは使用しない�
でください。また､塗装面に衝撃を与えないでください。(塗装面を傷めたり、傷がついたり、塗装が、はがれたりして�
腐食の原因になります)�
市販の電子レンジ清掃剤(中性)をお使いになるときは、必ず説明書で指定された加熱時間をお守りください。�
(加熱しすぎると発煙や故障の恐れがあります)

上
�

もち手�

庫内に食品カスが付着すると、発煙や火花が出る�
原因になります。長くお使いいただくためには、�
日頃からこまめにお手入れしましょう。�

本体(内側・外側)の汚れ�

必ず電源プラグを抜き、本体・�
付属品が冷めてからおこなって�
ください。�

お手入れ�
�

13ページページ�

丸皿の汚れが落ちない場合�
は、クリームクレンザーな�
どをつけて、スポンジの堅�
い面でこすり落としてくだ�
さい。�

クリームクレンザーなどを�
つけてスポンジの柔らかい�
面で洗ってください。�

上ヒーター反射板�

丸皿�

※お手入れ後は、必ず上ヒーターに取り付けて�
　おきます。�

取りはずしかた・取り付けかたは、�

テマエ・ヒーターのウエテマエ・ヒーターのウエ�

上ヒーター反射板の脱着方法 (               )を�
よくお読みください。�

上ヒーターは、絶対に手で無理に動かさないで�
ください。�
上ヒーターの変形や故障の原因になります。�

汚れていると焦げ目が付きにくくなります。�

29ページページ�

汚れたら、すぐに！こまめに！が、お手入れ上手のポイントです�

・かたく絞った、ぬれぶきんで拭い�
　てください。�
�
・落ちにくい汚れは、ぬれたふきん�
　をのせ、しばらくおいてから拭い�
　てください。　�

ほこりは、拭き取ってください。�
換気できずに、故障のおそれがあります。�

�

11ページ�

16ページ�
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 困ったときにお読みください�操作のポイント集�

｢加熱終了｣の表示中に「延長」を押します｡�
(延長操作　　　　　 ）�

残り時間を表示しているときは、すぐにスタート�
キーを押します｡長い間、放置すると仕上がりが悪�
くなります。残り時間を表示していないときは、�
手動加熱で様子を見ながら加熱を続けてください。�

手動オーブンは、加熱中の表示に「変更」が出たら�
押すと変更ができます。�

材料や分量が異なるため、自動では、できません。�
このクックブック内の類似メニューの温度と時間を�
参考に手動加熱で、調理してください。�

自動メニューであれば、作れるものがあります。�
料理編の材料の下に自動でできる分量を記載してい�
ます。その他は、　　　　　　　　　　などの加熱�
時間を参考に手動で加熱します。そのメニューが電�
子レンジ加熱の場合は、倍量のときは2倍弱に、半�
量のときは、1/2強に合わせて様子を見ながら加熱�
します。その他の加熱の場合は、メニューにより、�
異なりますので倍量、半量いずれも様子を見ながら�
加熱してください。�
�

(変更操作 　　　　  )

始めからやり直したいとき�
�

とりけしキーを押してください。�

自動調理の作り方を一通り最後まで�
見たいとき�

いくつかの加熱操作があるメニューで�
途中から操作したいとき�

オーブン加熱で温度や火加減または、�
時間を加熱途中で変更したいとき�
�

このクックブック以外の料理を�
自動でする方法は？�

このクックブックの記載分量の倍や�
半分で作りたいときは？�

加熱終了後、もう少し加熱を足したいとき�
�

自動加熱の途中でドアを開けて�
しまったときは？�

 操作途中で、加熱スタートの表示が出たときは、�
 加熱スキップキーを押すと加熱を省き、次に進むこと�
 ができます。�

もし途中で開けたり、停電になった場合は、　　手動で�
するときは(料理編)または 加熱早見表を参考に手動�
加熱で様子を見ながら加熱してください。�
�

自動加熱の調理中に停電などで運転が�
中断したときに調理を再開する方法は？�

販売店にお問い合わせください。�
または、修理ご相談窓口へ。　　　　　　 

付属品を失った、�
こわしてしまった�
購入する方法は？�

手動でするときは�

上記のように加熱スキップキーで不要な加熱を省き、�
必要な 加熱から操作してください。ただし、　の表�
示がある画面から加熱スタートをしないでください。�
一つの行程の加熱を分割しているもので途中の加熱�
から操作すると上手に仕上がりません。�

30ページページ�

19ページページ�

30ページページ�

46～47ページページ�

こんなとき、どうしたらいい？�
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表
示
に
つ
い
て�

�

※デモ運転とは、店頭で製品�
　の特長や機能を説明するた�
　めの表示のことです。�

電源プラグを差し込み､ドアを開けると下記の表示が出る。(とりけしキーを押すと使えます)�
�

画面の表示通りに操作すると�
デモ運転になり、加熱ができません。�
とりけしキーを押してください。�

初期画面に�
なります。�

デモ表示があると�
加熱できません。�

下記の処置をしてもU-01～U-03を表示するときは､｢設定｣の｢重量センサー調整｣をおこなってく�
ださい。(                 )

Uー　　・連絡の表示が出て、加熱を続けることができない。�

付属品マークが点滅する�
�

節電機能について（電源オートオフ）�
�

次の場合は、電源が切れません。�
ドアを開けているとき�
｢時計表示」に設定しているとき�
画面表示が初期画面以外のとき�
加熱終了後、庫内が熱いとき(最大10分間)�
�

�
押す♪�

故障かな?
�

修理を依頼される前に、もう一度お調べください。�
�

15ページページ�

丸皿が必要なときに点滅します。丸皿を入れてください。�

初期画面�

ドアを閉めた状態で初期画面にしておくと1分後に電源が切れます。�
ドアを開けると電源が入ります。�

原　因 (処置方法)

・丸皿をセットしていますか？�
・角皿を使うとき、丸皿を取り出していますか？ 角皿は、角皿受け棚にのせます。�
�
・食品の分量が多すぎます。(解凍／冷凍グラタン1kgまで）�
　食品の分量を減らし、とりけしキーを押してやり直してください。�
�
・食品の分量が少なすぎます。�
　加熱時間を5分以内に設定してください。�
　分量を増やすか、とりけしキーを押し、やり直してください。�
�
�

・電源プラグをコンセントから抜き、お買いあげの販売店、または、最寄りの�
　ご相談窓口に 表示の番号 をご連絡ください。(　　　　　 　  ）�46～47ページページ�

表　示�

ページ�

ページ�

ページ�

ページ�

ページ�

ページ�

ページ�

ページ�

ページ�

ページ�

例�
・庫内が高温のため使用できません。表示が消えると使用できます。　�
 （ドアを開けておきましょう）�
　　�

オーブン加熱後にすぐ解凍キーを押したときなど。�
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こんな場合�  調べるところ�

製品内部を冷やすために回ります。�

ドアを開けると電源が入り操作できます。�
また、ドアを閉めた状態で｢初期画面｣にしておくと�
1分後(最大10分)に節電機能がはたらき、電源が切れます。�
(節電機能について　　　　　)�
�

・加熱をコントロールしているためです。�

高温のため、庫内壁が膨張するときの音です。�

食品から出た水分が水蒸気となり、ドアに付着したもの�
で、心配ありません。ふきんで拭き取ってください。�

｢庫内灯入｣を押すと点灯します。�

・�
　�

角皿を使うメニューで焦げ目が�
つかない。�
角皿の奥側のみ焼ける。�

飲み物が熱くなりすぎる。�

市販の料理ブックや他の製品のオー�
ブンメニューが上手にできない。�

生ものの解凍で食品が加熱しすぎる。�

角皿受け棚にセットされていますか？�
手動加熱で使用した場合、途中で角皿の前後を入れ替えま�
したか？�

このクックブック内の類似メニューの加熱方法を参考に�
手動で予熱をしてから、様子を見ながら焼いてください。�
(温度や時間が､市販のお料理ブックなどと異なることがあります)

庫内で火花が出る。�
(レンジ加熱のとき)

加熱中に電源がすぐ切れる。�
(ブレーカーが切れる)

丸皿(回転網)が右に回ったり、�
左に回ったりする。�
�煙が出たり､いやなにおいがする。�

加熱スタート時のタイミングによって右または、左に回転す�
るモーターを使用しているためです。故障ではありません。�
�ご購入後にカラ焼きをされましたか？�
庫内やドアに食品カスなどが付着していませんか？�
また、煮汁などの油や液体をこぼしませんでしたか?�
｢お手入れ」�

電気の容量が超えていませんか？�
販売店にご相談ください。　�

角皿、金串、アルミホイル、金粉・銀粉の飾りのある容�
器や金属容器を使っていませんか？�
食品カスなどが付着していませんか？�

上ヒーターが赤熱しない。�
�

断続制御していますので､メニューによって赤熱しない�
場合があります。�

食器にのせていませんか？ ラップに包んでいませんか？�
素材に応じて仕上がり調節キーを使っていますか? �
｢重量センサー調整」をされましたか？�

パンのふくらみが悪い。� 新しいドライイーストをお使いですか?�
保存方法によって傷みやすい場合があります。�
(パン作りのコツとポイント　　　　　)�
 

牛乳・酒キーで加熱されていますか？�
容器の重さや加熱前の温度に応じて仕上がり調節キーを�
使っていますか?  約10℃温度が上下します。�
｢重量センサー調整｣をされましたか？�
�

音
に
つ
い
て�

動
作
に
つ
い
て�

加熱中や終了後に｢ブーン｣とファンが�
回ったり止まったりする。�

コンセントに電源プラグを差し込ん�
でいるのに何も表示しない。�

加熱中、ドアの下部に水滴が�
付いたり、落ちるときがある。�

�加熱中にときどき暗くなったり�
｢カチカチ｣と音がする。�

加熱中、庫内灯が点灯しない。�

・食品の取り出し忘れをお知らせしています。�
　できあがりから1分ごとに4回までお知らせします。�
　※「音設定」で「消音」にしていると鳴りません。�

加熱終了後、周期的に｢ピピ...｣と�
お知らせ音が鳴る。�

オーブン・グリル・トースター加熱�
のときに｢ポン｣やきしみ音がする。�

仕
上
が
り
に
つ
い
て�

�

メニューの選択や加熱設定途中では受け付けません。�
とりけしキーを押して、やり直してください。�

加熱のキーを押しても受け付けない。�
（表示はしている）�

故
障
か
な�

?

(オーブントースター・オーブン・グリル�
 加熱のとき)

（故障ではありません）�

13ページページ�

13ページページ�

42ページページ�

38ページページ�

15ページページ�

15ページページ�

27ページページ�

72ページページ�

35ページページ�

4 ページページ�



お客様へ…お買いあげ日・販売店名を記入さ�
　　　　　れると便利です。�

便利メモ�

お買いあげ日　　　　　　  販売店名�

年　　月　　日� 電話(　　　)　　　ー�

修理を依頼されるときは�
お買いあげの販売店に次のことをお知らせください。�｢故障かな?｣ 　　　　      を調べ�

てください。�
�

1 3
2

出張修理�

保証書(別添)

・保証書は｢お買いあげ日･販売店名｣などの記入を�
　お確かめのうえ、販売店から受け取ってください。�
　保証書は、内容をよくお読みの後、大切に保存し�
　てください。�
・保証期間…お買いあげの日から1年間です。�
�

・修理に際しましては保証書をご提示ください。�
　保証書の規定に従って販売店が修理させていただ�
　きます。�

保証期間中�

修理すれば使用できる場合には、ご希望により有料�
で修理させていただきます。�

修理料金は､技術料･部品代･出張料などで構成されて�
います。�

保証期間が過ぎているときは�

修理料金のしくみ�

技術料�

部品代�

出張料�

故障した製品を正常に修復するための料金です。�

修理に使用した部品代金です。�

製品のある場所へ技術者を派遣する場合の料金です。�

�

補修用性能部品の保有期間�

・当社は電子レンジの補修用性能部品を製造打切後、�
　8年保有しています。�
・補修用性能部品とは、その製品の機能を維持する�
　ために必要な部品です。�
�

それでも異常があるときは使用を�
やめて、必ず電源プラグを抜いて�
ください。�

・品名：電子レンジ   ・形名：(本書の表紙に記載の形名)　�
・お買いあげ日(年月日)　・故障の状態 (具体的に)　�
・ご住所(付近の目印も合わせてお知らせください)　�
・お名前　・電話番号　・ご訪問希望日�
�

保証期間中でも有料になることがありますので、�
保証書をよくお読みください。�

ただし、マグネトロンのみ2年間です。�

　�

※一般家庭用以外(たとえば、業務用、車両・船舶�
　への搭載)に使用された場合の故障・損傷など有�
　料です。�

この製品は、日本国内用に設計されています。電源電圧や電源周波数の異なる外国では、使用できません。�
また、アフターサービスもできません。�

保証とアフターサービス�
�
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修理・お取扱い・お手入れについての｢ご相談｣ならびに｢ご依頼｣は、�
お買いあげの販売店へご連絡ください。�

転居や贈答品などで、保証書記載の販売店にご相談できな転居や贈答品などで、保証書記載の販売店にご相談できない場合は、下記窓口にご相談くい場合は、下記窓口にご相談ください。ださい。�

・製品の故障や部品のご購入に関するご相談は……　修理相談センター　へへ�
・製品のお取扱い方法、その他ご不明な点は………　お客様相談センター　へへ�

修 理 相 談 セ ン タ ー�

お 客 様 相 談 セ ン タ ー�

・修理相談センター (沖縄・奄美地区を除く)
・受付時間・受付時間  ＊月曜～土曜：午前＊月曜～土曜：午前9時～午後時～午後6時  ＊日曜・祝日：午前＊日曜・祝日：午前1010時～午後時～午後5時 (年末年始を除く)　�

・受付時間・受付時間  ＊月曜～土曜：午前＊月曜～土曜：午前9時～午後時～午後5時3030分 (祝日など弊社休日を除く)　�

0570-02-4649
当ダイヤルは、全国どこからでも一律料金でご利用いただけます。�
呼出音の前に、NTTより通話料金の目安をお知らせいたします。�
�

・携帯電話／PHSでのご利用は……でのご利用は……�

・FAXを送信される場合は…………を送信される場合は…………�

・沖縄・奄美地区については、下表のについては、下表の｢那覇サービスセンター那覇サービスセンター｣にご連絡ください。にご連絡ください。�

043-299-3863        06-6792-5511�043-299-3863        06-6792-5511�

043-299-3865        06-6792-3221043-299-3865        06-6792-3221

(一般電話)�

( F A X )

〈東日本地区〉〈東日本地区〉� 〈西日本地区〉〈西日本地区〉�

  ｢持込修理｣および｢部品購入｣のご相談　は、上記｢修理相談センター｣のほか、�
  下記地区別窓口にても承っております。�

〔ただし、沖縄･奄美地区〕は…＊月曜～金曜＊月曜～金曜 : 午前午前9時～午後時～午後5時3030分 (祝日など弊社休日を除く)�

�担当地区担当地区� 拠 点 名拠 点 名 � 電話番号電話番号� 郵便番号郵便番号� 所 在 地所 在 地 �
北海道北海道地区�
�東 北 地区�
�

関 東 地区�
�

東 海 地区�
�

近 畿 地区�
�
中 国 地区�
四 国 地区�
九 州 地区�
沖縄･奄美�
�
�
�
�

北 陸 地区�
�

札　幌札　幌 サービスセンターサービスセンター�
仙　台仙　台 サービスセンターサービスセンター�
さいたまさいたま サービスセンターサービスセンター�
宇都宮宇都宮 サービスセンターサービスセンター�
東　京東　京 サービスセンターサービスセンター�
多　摩多　摩 サービスセンターサービスセンター�
千　葉千　葉 サービスセンターサービスセンター�
横　浜横　浜 サービスセンターサービスセンター�
静　岡静　岡 サービスセンターサービスセンター�
名古屋名古屋 サービスセンターサービスセンター�
金　沢金　沢 サービスセンターサービスセンター�
京　都京　都 サービスセンターサービスセンター�
大　阪大　阪 サービスセンターサービスセンター�
神　戸神　戸 サービスセンターサービスセンター�
広　島広　島 サービスセンターサービスセンター�
高　松高　松 サービスセンターサービスセンター�
福　岡福　岡 サービスセンターサービスセンター�
那　覇那　覇 サービスセンター　サービスセンター　�

011-641-4685�
022-288-9142�
048-666-7987�
028-637-1179�
03-5692-7765�
042-586-6059�
047-368-4766�
045-753-4647�
054-285-9340�
052-332-2623�
076-249-2434�
075-672-2378�
06-6794-3983�
078-453-4651�
082-874-8149�
087-823-4901�
092-572-4652�
098-861-0866

〒063-0801�
〒984-0002�
〒330-0038�
〒320-0833�
〒114-0013�
〒191-0003�
〒270-2231�
〒235-0036�
〒442-8006�
〒454-8721�
〒921-8801�
〒601-8102�
〒547-8510�
〒658-0082�
〒731-0113�
〒760-0065�
〒816-0081�
〒900-0002

札幌市西区二十四軒札幌市西区二十四軒1条7-3-177-3-17�
仙台市若林区卸町東仙台市若林区卸町東3-1-273-1-27�
さいたま市宮原町さいたま市宮原町2-107-22-107-2�
宇都宮市不動前宇都宮市不動前4-2-414-2-41�
東京都北区東田端東京都北区東田端2-13-17�2-13-17�
日野市日野台日野市日野台5-5-45-5-4�
松戸市稔台松戸市稔台295-1�295-1�
横浜市磯子区中原横浜市磯子区中原1-2-23�1-2-23�
静岡市曲金静岡市曲金6-8-446-8-44�
名古屋市中川区山王名古屋市中川区山王3-5-5�3-5-5�
石川郡野々市町御経塚町石川郡野々市町御経塚町4-103�4-103�
京都市南区上鳥羽菅田町京都市南区上鳥羽菅田町4848�
大阪市平野区加美南大阪市平野区加美南3-7-19�3-7-19�
神戸市東灘区魚崎北町神戸市東灘区魚崎北町1-6-18�1-6-18�
広島市安佐南区西原広島市安佐南区西原2-13-4�2-13-4�
高松市朝日町高松市朝日町6-2-86-2-8�
福岡市博多区井相田福岡市博多区井相田2-12-1�2-12-1�
那覇市曙那覇市曙2-10-12-10-1

東日本相談室�

西日本相談室�

TEL

TEL

043-297-4649
06-6621-4649

FAX
043-299-8280
FAX
06-6792-5993

〒261-8520
千葉県千葉市美浜区中瀬千葉県千葉市美浜区中瀬1-9-21-9-2
〒581-8585
大阪府八尾市北亀井町大阪府八尾市北亀井町3-1-723-1-72

・所在地・電話番号などについては変更になることがありますので、その節はご容赦願います。(0111N)

(注) 携帯電話・PHSからは、下記電話におかけください。�

・受付時間・受付時間  ＊月曜～土曜：午前＊月曜～土曜：午前9時～午後時～午後6時  ＊日曜・祝日：午前＊日曜・祝日：午前1010時～午後時～午後5時 (年末年始を除く)　� こ
ん
な
と
き�
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（画面内）を押すと�ハンバーグ� 焼き上げ�たね作り� を表示します。�

焼き上げ�
ハンバーグ�こんがり�

メニュー�

作り方�

※作り方の表示は４人分のみ。�

スタート�

スタート�

約20分�

360kcal

・�
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z手動でするときは�

※裏面にも表面と同じ焼き色をつ
けたいときは、加熱後取り出して
裏返し、延長で約13分に合わせ、
スタートを押して加熱してくださ

■材　料（４人分）�

A{
}

玉ねぎ(みじん切り)………小1個(150g)
バター……………………………15g�
パン粉……………………………30g
牛乳……………………………大さじ3
合びき肉…………………………400g
塩……………………………小さじ3
　　溶き卵……………………1個分
　　こしょう、ナツメグ……………各少々�
アルミホイル�

＊２～４人分まで自動でたね作り、焼き上
　げができます。�
＊写真はハンバーグソースをからめていま

z手動でするときは�
　レンジ１０００Wで約２分�

たね作りを選ぶ。�

玉ねぎとバターを耐熱容器に
入れ、ラップをして丸皿にのせ、
スタートを押す。�

パン粉は牛乳でしめらせておく。�

丸皿にアルミホイルを敷き、薄
くサラダ油をぬる。�

焼き上げを選ぶ。�

ボールに合びき肉と塩を入れ
てよく練り、2と3、Aを加えて
混ぜる。�

丸皿を入れて、　　　　　を
押す。�

加熱後、汁気をきって冷ます。�

手にサラダ油をつけて5を4等
分する。生地をたたいて空気
を抜き、直径9㎝の平らな丸形
にととのえ、丸皿にのせて、中
央をくぼませる。�

 グリル でヒーターを食品から５
～６㎝上で表約２１分、裏約１２分�

たね作り�

焼き上げ�

1

3

4

5

6
8

7
2

●たねをたたいて空気を抜くのは、
焼いたときの割れを防ぐためです。�
●中央をくぼませるのは、焼くと中央
がふくれるからです。�

ポイント�

塩と肉をしっかり練ると粘りが出て
おいしくなります。�

ポイント�

に
な
る
前
に
／
ハ
ン
バ
ー
グ�

調理用金網�

角皿�丸皿�

丸皿�

回転網� 回転網�

回転網�

付属品の組み合わせ�

加熱により使用する付属品が異なります。この
本に記載していない付属品の使いかたは、製品
が故障する恐れがありますのでご注意ください。�

おおよその熱量です。健康管理に役
立ててください。�
※特に分量の記載のないものは１人
　分です。�

角皿と丸皿は同時に入れないでください。�

調理用金網�

回転網�
角皿�

加熱時間の目安　  主な自動加熱（　　　　　の加熱）の加熱開始から終了までの時間の目安を

　　　　　　　　　表しています。※予熱をしてから焼くメニューは、予熱時間は含んでいません。�

`分量�
自動加熱のとき、食品は記載の分量（表示画面の分量）で調理してくださ
い。（★印をつけている分量は、お好みで調節してください。）�

`計量�
①１カップ＝２００mL， 大さじ１＝１５mL， 小さじ１＝５mLを使用しています。�
　※１mL＝１ccです。�
②グラムで表示しているものは、はかりを用いて計量してください。�
　特に、「お菓子・パン」の粉類を計量カップを用いて量ると誤差が生じ、
うまくできないことがあります。�
※キッチンスケールは５g単位なので、少量（ドライイースト等）は計量
できません。また、約１００g未満は計量の参考にしてください。�

`z手動でするときは�
手動でするときの目安です。�
※自動加熱はマイコンが微妙な火加減をコントロール
しているため、自動加熱中の表示と『手動でするときは』
の内容が異なることがあります。特にクリスピーピザな
ど高温メニューは独自の加熱をしているため、手動では
やや温度を下げて記載しています。�
※『手動でするときは』の記載のないメニューは、手動
では難しいため『加熱時間の目安』を記載しています。�

`手動加熱�

設定は目安です。様子を見ながら加熱してください。�

主な加熱の付属品を示しています。�

たね作り� 焼き上げ�

スタート�

スタート�

材料�

　操作の手順① 〔主な加熱のみをするとき〕�

こんがりメニューキーを押し、メニューを選んで　　　　　を押すと、焼き上げ（作り方8の加熱）

ができることを示しています。�

　操作の手順② 〔材料や作り方を画面で見ることができ、主な加熱以外の加熱も自動でするとき〕�

メニューを選んで、材料を見るときは画面内の　　　　を押します。手順を見るときや、主な加熱

以外の加熱もするときは　　　　を押します。�

『̀ハンバーグ』の場合　　　　（画面内）を押すと、　　　　　　　　　　　を表示し、�

　　　　　　を選ぶと、玉ねぎの加熱も自動でできます。�

作り方�

作り方�

■「献立集」（７９～９０ページ）について　`各項目の〔お料理前に〕を参照ください。�

たね作り�

注 意�

カロリー�

�

作り方文章中のことば�

�

 材　料�

�

付属品�
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（画面内）を押すと�ハンバーグ� 焼き上げ�たね作り� を表示します。�

焼き上げ�
ハンバーグ�こんがり�

メニュー�

作り方�

※作り方の表示は４人分のみ。�

スタート�

スタート�

約20分�

360kcal

・�

49

z手動でするときは�

※裏面にも表面と同じ焼き色をつ
けたいときは、加熱後取り出して
裏返し、延長で約13分に合わせ、
スタートを押して加熱してくださ

ひき肉料理の決定版�

ハンバーグ�

■材　料（４人分）�

A{
}

玉ねぎ(みじん切り)………小1個(150g)
バター……………………………15g�
パン粉……………………………30g
牛乳……………………………大さじ3
合びき肉…………………………400g
塩……………………………小さじ3
　　溶き卵……………………1個分
　　こしょう、ナツメグ……………各少々�
アルミホイル�

＊２～４人分まで自動でたね作り、焼き上
　げができます。�
＊写真はハンバーグソースをからめていま

z手動でするときは�
　レンジ１０００Wで約１分３０秒�

たね作りを選ぶ。�

玉ねぎとバターを耐熱容器に
入れ、ラップをして丸皿にのせ、
スタートを押す。�

パン粉は牛乳でしめらせておく。�

丸皿にアルミホイルを敷き、薄
くサラダ油をぬる。�

焼き上げを選ぶ。�

ボールに合びき肉と塩を入れ
てよく練り、2と3、Aを加えて
混ぜる。�

丸皿を入れて、　　　　　を
押す。�

加熱後、汁気をきって冷ます。�

手にサラダ油をつけて5を4等
分する。生地をたたいて空気
を抜き、直径9㎝の平らな丸形
にととのえ、丸皿にのせて、中
央をくぼませる。�

 グリル でヒーターを食品から５
～６㎝上で表約２１分、裏約１２分�

たね作り�

焼き上げ�

1

3

4

5

6
8

7
2

●たねをたたいて空気を抜くのは、
焼いたときの割れを防ぐためです。�
●中央をくぼませるのは、焼くと中央
がふくれるからです。�

ポイント�

塩と肉をしっかり練ると粘りが出て
おいしくなります。�

ポイント�

料
理
編
　
お
総
菜
　
料
理
編
の
料
理
を
お
作
り
に
な
る
前
に
／
ハ
ン
バ
ー
グ�



ホワイトソース作り�・� 焼き上げ�具作り� を表示します。�・�グラタン�

グラタン�こんがり�
メニュー�

（画面内）を押すと�作り方�

~１～４人分まで自動で焼けます。（大皿に４人分を入れて、自動で
　焼くこともできます。）�

~1皿は丸皿の片側にのせます。�

~丸皿にのりきらないときは、角皿に並べ、上段に入れます。途中、
　報知音が鳴れば取り出して角皿の前後を入れ替えます。角皿を
　使うときは必ず丸皿を取り外してください。�

~金属製の容器や金、銀もようのある容器は自動（手作りグラタン
　を丸皿で焼く場合）では使えません。�
　　レンジ加熱が入るため、火花が出て本体を傷めたりします。丸
　　皿にのせ、手動のオーブントースターでヒーターを食品から２
　　～３㎝上で約１７分（４皿のとき）を目安に様子を見ながら加熱
　　してください。�

{
|
|
}

{
|
|
|
|
|
}

クリーミィな味わい�

マカロニグラタン�

焼き上げ�

※作り方の表示は４人分のみ。�

スタート�

スタート�

約13分�

385kcal

■材　料（４人分）�

A

ホワイトソース�
　　薄力粉、バター……………各30g
　　牛乳………………………2カップ
　　塩、こしょう…………………各少々
マカロニ�
（ゆでて、バター適量をからめておく）…80g
　　えび(殻、尾、背ワタを取る)…200g
　　玉ねぎ(薄切り)………1個(100g)
　　マッシュルーム・薄切り（缶詰）…50g
　　白ワイン…………………大さじ2
　　バター………………………20g�
塩、こしょう…………………………各少々�
ピザ用チーズ………………………80g

＊1～4人分（4皿・大皿）まで自動で焼き
上げができます�

ホワイトソース
作りを選ぶ。�

大きめの耐熱容器に薄力粉と
バターを入れ、
フタをせずに
丸皿にのせ、
スタートを押
す。�

具作りを選ぶ。�

耐熱容器にAを入れ、ラップを
して丸皿にのせ、スタートを押

4にゆでたマカロニを加えて塩、
こしょうし、2のソースの半量で
あえ、薄くバターをぬったグラ
タン皿に4等分して入れる。残
りのソースを等分にかけ、ピザ
用チーズを散らす｡�

焼き上げを選ぶ。�

器を丸皿にのせ、　　　　　を
押す。�

加熱後、出た煮汁はホワイトソ
ースに混ぜる。�

途中、ピッピッ…という報知音
が3回鳴る。�
■1回目では�
よくかき混ぜ、
牛乳を少しずつ
加えてのばし、
スタートを押す。�

■2回目、3回目では�
そのつどよく混ぜ、スタートを
押す。塩、こしょうで味をとと
のえる。�

● 粉とバターの加熱 レンジ１０００
Wで約５０秒�
● 牛乳を加えてレンジ１０００Wで
約４分�
途中、残り時間約２分１５秒と約１
分で混ぜる�

z手動でするときは�
�

 レンジ １０００Wで約３分�
z手動でするときは�
�

 レンジ １０００Wで約２分２０秒の
あと、 グリル でヒーターを食品
から４～５㎝上で約１０分３０秒�
※角皿の場合は オーブン 予熱
あり上火強２５０℃で約１５分�
途中、残り時間が約６分のときに
取り出し、角皿の前後を入れ替
える。�

z手動でするときは�
�

ホワイトソース作り�

具作り�

1

2

焼き上げ�

6

5

4

3

7

泡立器の筋が残るくらいの固さが
適当。すぐに使わないときは、表面
にラップを密着させておくと、膜が
張りません。�

ポイント�

こんがりメニュー のポイント�グラタン�
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{
|
|
|
|
}

{
|
|
|
}

こんがりメニュー�冷凍グラタン�~ 　　　　　　　　　　　　　　で、スタートを押します。�

~丸皿にのせ、１皿（２４０ｇ）～２皿まで焼けます。�

~１皿は丸皿の片側にのせます。�

~メーカーや中身の材料、保存状態、製造年月日などにより、仕上がり
が異なることがありますので、様子を見ながら加熱してください。�

z手動でするときは�
１皿 オーブントースター でヒーターを食品から２～３㎝上で約２２分�

 レンジ １０００Wで約３分�
z手動でするときは�
�

 レンジ １０００Wで約３分３０秒�
z手動でするときは�
�

■材　料（4人分）�

ドリア�

なすとトマトのグラタン�

耐熱容器にAを入れ、ラップを
して丸皿にのせる。ゆで野菜
を押し、ゆで葉菜を押す。�

マカロニグラタン（50ペー
ジ）の1～2と同じようにして
ホワイトソースを作る。�

2の具、ごはん、Bを混ぜ、薄く
バターをぬったグラタン皿に
4等分して入れ、2のソースを
かけてピザ用チーズを散らす。�

耐熱容器にAを入れ、ラッ
プをして丸皿にのせる。ゆ
で野菜を押し、ゆで葉菜を
押す。�

なすは5㎜厚さの輪切りにし、
塩水につけてアクを抜く。トマ
トは湯むきして7㎜厚さに切る。�

熱したフライパンにサラダ
油を入れ、水気をふいたな
すを焦げ目がつくまで炒め、
塩、こしょうする。�

加熱後、汁気をきってほぐす。�

　　玉ねぎ（みじん切り）…1個（100g）
　　合びき肉……………………150g�
　　バター………………………20g　
　塩、こしょう…………………各少々�
なす………………………………300g�
トマト………………………2個（300g）
サラダ油………………………大さじ3�
塩、こしょう………………………各少々�
ピザ用チーズ……………………120g

A

■材　料（4人分）�

　　とりもも肉（ひと口大に切る）…200g
　　玉ねぎ（薄切り）……1個（100g）
　　マッシュルーム・薄切り（缶詰） 
　　……………………………50g
　　白ワイン………………大さじ1
ごはん…………………………250g
　　トマトケチャップ………大さじ3
　　塩、こしょう………………各少々�
ホワイトソース（５０ページを参照）…2カップ
生クリーム…………………1カップ�
ピザ用チーズ…………………80g

A

{
|
}B

※焼き上げは「マカロニグラタン」（５０ページ）と同じ要領です。 （材料や作り方の画面表示はしません。）�

グラタンバリエーション�グラタンバリエーション�

4人分が全部入るくらいの
大きめの耐熱容器に薄くバ
ターをぬる。トマトと炒め
たなすの半量、1、ピザ用チ
ーズの2量、残りのなすと
トマト、残りのピザ用チーズ
の順に重ねる。�

3

2

1
3

2

1

加熱後、出た煮汁は生クリーム
とともに1に混ぜる。�

市販の冷凍グラタン�

料
理
編
　
お
総
菜
　
グ
ラ
タ
ン�
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焼き上げ�を表示します。�（画面内）を押すと� ・�準備�スペアリブ�

スペアリブ�こんがり�
メニュー�

作り方�

{
|
|
|
|
|
|
}

{
|
}

{
}

丸皿にアルミホイルは敷かない
でください。レンジ加熱が入るた
め火花が出て、本体を傷めたりし
ます。�

こってりとしたおいしさの�

手
軽
な
の
に
豪
華
に
見
え
る�

ス
ペ
ア
リ
ブ�

豚肉のしそ巻き�

焼き上げ�

スタート�

スタート�

約20分�

730kcal

焼き上げ�を表示します。�（画面内）を押すと� ・�豚肉のしそ巻�

豚肉のしそ巻�こんがり�
メニュー�

作り方�

焼き上げ�

スタート�

スタート�

約20分�

300kcal

■材　料（４人分）�

豚肉スペアリブ（10㎝長さのもの）…600g
たれ�
　　しょうゆ、ウスターソース…各大さじ4
　　トマトケチャップ、サラダ油、赤ワイン　
　　…………………………各大さじ2
　　砂糖………………………小さじ2
　　練りからし………………小さじ11
　　にんにく（すりおろす）…ひとかけ★
　　こしょう………………………少々�

■材　料（４人分）�

豚もも肉(薄切り)…………………600g
練りからし…………………………適量
青じそ（大葉）……………………24枚
たれ�
　　みそ、砂糖………………各大さじ3
　　しょうゆ……………………大さじ2

ビニール袋にスペアリブとた
れを入れて、袋の口を結んで
冷蔵室で2～3時間漬けこむ。�

豚肉を12等分して広げ、練り
からしを薄
くぬる。青
じそを2枚
ずつ並べて
端から巻く。�

ビニール袋にたれと1を入れ、
からませて約10分おく。�

焼き上げを選ぶ。�

丸皿を入れて　　　　　　を押す。�

焼き上げを選ぶ。�

丸皿を入れて　　　　　 を押す。�

お
願
い�

丸皿にアルミホイルは敷かない
でください。レンジ加熱が入るた
め火花が出て、本体を傷めたりし
ます。�

お
願
い�

 レンジ １０００Wで約４分のあと、�
グリル でヒーターを食品から４
～５㎝上で１４～１５分�

z手動でするときは�
�

 レンジ １０００Wで約４分のあと、�
グリル でヒーターを食品から４～
５㎝上で１２～１３分�

z手動でするときは�
�

和風の�
たれでも�
お試し�
ください。�

mL=ccたれ�
　しょうゆ、みりん………各50mL�
　砂糖………………………30g�
　しょうが(すりおろす)………10g

1

丸皿にサラダ油をぬった調理
用金網をのせ、汁気をきった
肉を並べる。�

2

4

3

準備�

焼き上げ�

焦げを防ぐために余分なたれはふ
き取ります。�

ポイント�

脂身は焦げやすいので内側に折り
こんでから巻くとよいでしょう。�

ポイント�

5

4

2

丸皿にサラダ油をぬった調理
用金網をのせ、余分なたれを
ふきとった肉を巻き終わりを下
にして並べる。�

3

1
準備�

焼き上げ�

準備�
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焼き上げ�を表示します。�（画面内）を押すと� ・�手羽元香り焼�

手羽元香り焼�こんがり�
メニュー�

作り方�

焼き上げ�

スタート�

スタート�

約21分�

370kcal

焼き上げ�を表示します。�（画面内）を押すと� ・�やきとり�

やきとり�こんがり�
メニュー�

作り方�

焼き上げ�

スタート�

スタート�

約18分�

280kcal

準備�

準備�

市販のから揚げ粉で手軽に�

mL=cc

トウバンジャン�

ビニール袋に、から揚げ粉
適量と手羽元１２本を入れ、
袋をゆすって、から揚げ粉
をまぶしつけ、しばらくおく。�

「手羽元の香り焼き」と同
じ要領で焼く。�
※裏面にも表面と同じ焼き色
をつけたいときは、加熱後取
り出して裏返し、延長で5～7
分に合わせ、スタートを押し
て加熱してください。�

低
カ
ロ
リ
ー
な
と
り
肉
を
グ
リ
ル
で�

や
き
と
り�

食がすすむ�

手羽元の香り焼き�

{
|
|
|
|
|
|
}

■材　料（４人分）�

とり手羽元……………12本（1本60g）
たれ�
　　しょうゆ……………………90mL
　　砂糖………………………大さじ3
　　酒…………………………大さじ2
　　ごま油……………………大さじ1�

　　豆板醤……………………小さじ2

{
|
|
|
|
|
}

■材　料（８本・４人分）�

とりもも肉…………………2枚(400g)白
ねぎ………………………………2本た
れ�
　　しょうゆ……………………大さじ4
　　みりん……………………大さじ3
　　酒………………………大さじ11
　　砂糖………………………大さじ2
　　サラダ油 …………………大さじ1
竹串�

ビニール袋にたれとフォーク
で皮に穴をあけた手羽元を入れ、
袋 の 口 を
結んで上下
を返しなが
ら冷蔵室で
約1時間漬
けこむ。�

とり肉は24等分、白ねぎは3㎝
長さに切り、竹串に刺す。�

焼き上げを選ぶ。�

丸皿を入れて　　　　　　を押す。�

焼き上げを選ぶ。�

丸皿を入れて　　　　　を押す。�

丸皿にアルミホイルは敷かない
でください。レンジ加熱が入るた
め火花が出て、本体を傷めたりし
ます。�

お
願
い�

 レンジ １０００Wで約４分のあと、�
グリル でヒーターを食品から４
～５㎝上で１４～１５分�

z手動でするときは�
�

 レンジ １０００Wで約３分３０秒の
あと、グリル でヒーターを食品
から４～５㎝上で１２～１３分�

z手動でするときは�
�

1

ビニール袋にたれと1を入れ、
袋の口を結んで上下を返しな
がら冷蔵室で約1時間漬けこむ。�

2

5

丸皿にサラダ油をぬった調理
用金網をのせ、串を並べる。�

3

4
準備�

1

1

2

4

丸皿にサラダ油をぬった調理
用金網をのせ、肉を並べる。�

丸皿にアルミホイルは敷かない
でください。レンジ加熱が入るた
め火花が出て、本体を傷めたりし
ます。�

お
願
い�

2

3

準備�

焼き上げ�

焼き上げ�

竹串の先で袋をやぶらないように
注意してください。�

ポイント�

料
理
編
　
お
総
菜
　
焼
物（
肉
）（
肉
）�
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焼き上げ�を表示します。�（画面内）を押すと� ・�準備�とりの照り焼�

とりの照り焼�こんがり�
メニュー�

作り方�

焼き上げ�

スタート�

スタート�

約18分�

245kcal

焼き上げ�を表示します。�（画面内）を押すと� ・�とりのもも焼�

とりのもも焼�こんがり�
メニュー�

作り方�

焼き上げ�

スタート�
約23分�

350kcal

{
|
|
|
}

■材　料（２枚・４人分）�

とりもも肉…………………2枚（500g）
たれ�
　　しょうゆ……………………大さじ3
　　みりん……………………大さじ2
　　酒…………………………大さじ1
　　砂糖………………………小さじ1

{
|
|
|
|
|
}

■材　料（２枚・４人分）�

とり骨つきもも肉……4本（1本200g）�
塩、こしょう……………………各適量�
バター……………………………20ｇ�
オレンジソース�
　　マーマレード………………大さじ2�
　　オレンジジュース、白ワイン、�
　　レモン汁………………各大さじ1�
　　練りからし…………………小さじ2�
　　塩………………………小さじ2�
　　こしょう、ローズマリー………適量�

とり肉は皮にフォークで穴をあ
け、身の厚いところを切り開く。�

丸皿を入れて　　　　　を押
す。�

焼き上げを選ぶ。�

ビニール袋にたれととり肉を
入れ、袋の口を結んで上下を
返しながら冷蔵室で約30分漬
けこむ。�

 レンジ １０００Wで約２分のあと、�
グリル でヒーターを食品から５
～６㎝上で１４～１６分�

z手動でするときは�
�

スタート�丸皿を入れて　　　　　を押
す。�

焼き上げを選ぶ。�

オレンジソースの材料を合わ
せておく。�

とり肉は皮にフォークで穴をあ
ける。火の通りをよくするため
に、裏から骨にそって肉を切り
開き、塩、こしょうをする。�

レンジ１０００Wで約５分３０秒の
あと、グリル でヒーターを食品
から５～６㎝上で１６～１７分�

z手動でするときは�
�

1

1

2

4

5

丸皿にサラダ油をぬった調理
用金網をのせ、汁気をきった肉
を皮を上にしてのせる。�
丸皿にアルミホイルは敷かない
でください。レンジ加熱が入るた
め火花が出て、本体を傷めたりし
ます。�

お
願
い�

3

2

4

5

丸皿にサラダ油をぬった調理用
金網をのせ、肉を皮を上にして
のせて表面に柔らかくしたバタ
ーをぬる。�
丸皿にアルミホイルは敷かないで
ください。レンジ加熱が入るため火
花が出て、本体を傷めたりします。�

お
願
い�

3

オレンジソースをあたためて、
肉にかける。�

6

準備�

準備�

焼き上げ�

焼き上げ�

ビニール袋で漬けこむと、たれが行
きわたり、後始末も楽です。�

ポイント�

こ
ん
が
り
焦
げ
目
の�

と
り
の
照
り
焼
き�

おもてなしや特別な日に�

とりのもも焼き（オレンジソースがけ）�
オレンジソースに水溶きコーンスタ
ーチを加えて、レンジ加熱すれば、
とろみのあるソースも楽しめます。�

ポイント�

�

準備�
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香辛料が肉のおいしさを生かす�

タンドリーチキン�

焼き上げ�を表示します。�（画面内）を押すと� ・�タンドリーチキン�

タンドリーチキン�オーブン�
メニュー�

作り方�

焼き上げ�

スタート�
約25分�

320kcal

{|}
{
|
|
|
|
|
|
|
}

■材　料（４人分）�

とり手羽元………………12本（1本60ｇ）
　　塩…………………………小さじ1
　　レモン汁…………………1個分
　　ヨーグルト…………………150ｇ�
　　にんにく、しょうが（すりおろす）�
　　………………………各大さじ1�
　　カレー粉、ターメリック�
　　………………………各小さじ11
　　塩…………………………小さじ1�
　　チリパウダー……………小さじ1

A

B

手羽元は骨に添って切り込み
を入れ、Aをすり込む。ビニー
ル袋にBと汁気をぬぐった肉
を入れ、袋の口を結んで、冷蔵
室で2～3時間漬けこむ。� スタート�丸皿を入れて　　　　　を押

す。�

焼き上げを選ぶ。�

 オーブン 予熱あり上下火２７０℃
で約１８分�

z手動でするときは�
�

1 3

4

丸皿に汁気をきった肉をのせる。�2

準備� 焼き上げ�

1晩漬け込むとさらに肉に味がしみ
込んでおいしくなります。�

ポイント�

準備�

料
理
編
　
お
総
菜
　
焼
物（
肉
）�
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（画面内）を押すと�

■材　料（４人分）�

手作りフライ� コンガリパン粉� 焼き上げ�たね作り�

を表示します。�

焼き上げ�
手作りフライ�こんがり�

メニュー�

■材　料（4人分）�

コンガリパン粉�

作り方�

※作り方の表示は４人分のみ。�

スタート�

豚肉のポテトフライ�

約20分�

415kcal

スタート�

油で揚げないのでヘルシー�

ポテトコロッケ�

・� ・�

A
{
|
|
}

{
}

豚もも肉（薄切り）……………300g�
塩、こしょう………………………各少々�
ポテトサラダ………………約300g�
薄力粉、溶き卵……………各適量�
こんがりパン粉…………………60g�
（手作りフライの　  　　　　 を選
んで作ります）�

こんがりパン粉�
　　パン粉………………………60g�
　　サラダ油…………………大さじ3�
じゃがいも…………………4個（600g）�
　　玉ねぎ（みじん切り）…1個（200g）�
　　牛ひき肉（ほぐす）…………100g�
　　バター………………………10g�
塩、こしょう、ナツメグ………………各少々�
マヨネーズ………………………大さじ1�
薄力粉、溶き卵…………………各適量�

コンガリパン粉を選ぶ。�

耐熱容器（直径15㎝位の耐熱
ガラス製または陶器製）にこん
がりパン粉の材料を入れて混
ぜ合わせ、フタをせずに丸皿に
のせ、スタートを押す。途中、

ピッピッ…という報知音が2回
鳴る。そのつどよくかき混ぜて、
スタートを押す。�

耐熱容器にAを入れ、ラップを
して丸皿にのせ、スタートを押

5を12等分し、小判形にととの
えて薄力粉、溶き卵、2のこん
がりパン粉の順に衣をつけ、丸
皿に並べる。�

加熱後、4に加え、塩、こしょう、
ナツメグとマヨネーズで味を
ととのえ、粗熱をとって冷蔵室
で冷やす。�

加熱後、ラップをしたまま2～
3分蒸らし、熱いうちに皮をむ
いてつぶす。�

たね作りを選�
ぶ。�

焼き上げを選�
ぶ。�

　　　　　　を押す。�

じゃがいもは皮ごと丸のまま
耐熱性の皿にのせ、ラップをし
て丸皿にのせ、スタートを押す。�

薄力粉、溶き卵、こんがりパ
ン粉の順に衣をつけ、丸皿
に並べる。�

豚肉を12等分にして広げ、塩、
こしょうする。ポテトサラダ
を12等分
してのせて
端からサラ
ダが出ない
ように巻く。�

レンジ１０００Wで約２分５０秒　
途中、残り時間約１分２０秒と約
３０秒で混ぜる。�

z手動でするときは�
�

レンジ１０００Wで約６分３０秒�
z手動でするときは�
�

レンジ１０００Wで約３分３０秒�
z手動でするときは�
�

オーブントースター でヒーター
を食品から８～９㎝上で約２０分�

z手動でするときは�
�

※焼き上げは「ポテトコロッケ」と同じ要領です。 （材料や作り方の画面表示はしません）�

手作りフライバリエーション�手作りフライバリエーション�

1

1

4

5

6

7

8

2

3

2

ケチャップ1カップ、ウスターソース
大さじ2、練りからし小さじ2、レモ
ン汁小さじ2をよく混ぜたソースを
添えるとよいでしょう。�

ポイント�

コンガリパン粉�

たね作り�

焼き上げ�

色がつき始めると急に黒くなるの
で様子を見ながら仕上げます。レン
ジのそばから離れずに。このときの
色がほぼコロッケの焼き上がりの色
になります。�

ポイント�

＊2～4人分まで自動でたね作り、焼き上     
　げができます。�
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■材　料（４人分）�

■材　料（4人分）�

■材　料（4人分）�

豚肉のホイル焼き�

鮭とコーンのホイル焼き�

焼き上げ�
ホイル焼き�こんがり�

メニュー� スタート�

スタート�

約24分�

110kcal

さ
っ
ぱ
り
い
た
だ
く�

海
の
幸
の
ホ
イ
ル
焼
き�

※焼き上げは「海の幸のホイル焼き」と同じ要領です。（材料や作り方の画面表示はしません）�

ホイル焼きバリエーション�ホイル焼きバリエーション�

焼き上げを選�
ぶ。�

丸皿に1を並べ、　　　　　を
押す。�

加熱後、ぽん酢を添える。�

アルミホイルを広げてAを4
等分し、形よくのせてレモンを
のせ、酒を大さじ1ずつかけて
包む。�

アルミホイルを広げて1と2
を4等分してのせて3を4ず
つかけて包む。�

豚ヒレ肉は1㎝幅の輪切り
にして、塩、こしょうする。�

生しいたけは石
づきを取り、にん
じん、チーズとともにせん切
りにする。�

みつ葉は1㎝長さに切り、マ
ヨネーズ、しょうゆと混ぜ合
わせる。�

アルミホイルを広げてサラ
ダ油をぬり、1を4等分して
のせ、混ぜ合わせたA（コー
ンの汁気はきる）を4等分し
てかけて包む。�

生鮭は塩、こしょうする。じゃ
がいもは３㎜厚さの薄切り
にする。�

オーブントースター でヒーター
を食品から３～４㎝上で約３０分�

z手動でするときは�
�

1

1

1

2

3

4

2

準備�

2

3

焼き上げ�

火が通りやすいように薄く切ります。
下味をしっかりつけておくのがコツ。�

ポイント�

準備�・�焼き上げ�を表示します。�ホイル焼き� （画面内）を押すと�作り方�

※作り方の表示は４人分のみ。�

豚ヒレ肉………………………400g�
塩、こしょう……………………各少々�
生しいたけ………………2枚（40g）�
にんじん………………4本（50g）�
チーズ（溶けるタイプ）…………60g�
みつ葉…………………………適量�
マヨネーズ…………………大さじ3�
しょうゆ……………………小さじ4�
アルミホイル（25㎝角）…………4枚�

生鮭……………4切れ（1切れ80g）�
塩、こしょう…………………各適量�
じゃがいも……………1個（150g）�
　　スイートコーン・つぶ状（缶詰）……80g�
　　タルタルソース……………40g
　　生クリーム……………大さじ2�
サラダ油………………………適量�
アルミホイル（25㎝角）…………4枚�

A
{
|
|
}

A

{
|
|
|
|
|
|
|
}

＊1～4人分まで自動で焼けます。�

　　白身魚（塩、こしょうする）�
　　………………4切れ（1切れ80g）
　　ほたて貝柱（適当に切り、塩、こしょうする）�
　　………………………4個（100g）
　　えび（殻と背ワタを取る）…大4尾（80g）�
　　きぬさや（すじを取る）…………20g
　　生しいたけ……………4枚（80g）

＊1～4人分まで自動で焼けます。�

レモン（薄切り）……………………4枚
酒………………………………大さじ4
ぽん酢……………………………適量
アルミホイル（25㎝角）……………4枚�

料
理
編
　
お
総
菜
　
手
作
り
フ
ラ
イ
・
ホ
イ
ル
焼
き�
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「ぶり照り」を選ぶ� 焼き上げ�

を表示します。�

（画面内）を押すと� ・�準備�焼き魚�

こんがりメニュー� 焼き魚�

焼き魚�こんがり�
メニュー�

「ぶり照り」�
を選ぶ�

作り方�

焼き上げ�

スタート�

スタート�

約21分�

290kcal

＊1～４切れまで自動でできます。 

■材　料（４人分）�

たれ　�
　　しょうゆ……………………大さじ3
　　みりん……………………大さじ2
　　酒…………………………大さじ1
ぶり………………4切れ（1切れ８0g）�

ビニール袋にたれとぶりを
入れ、空気を抜いて袋の口
を結ぶ。途中、2～3度上下
を 返 し
な が ら
約30分
冷 蔵 室
で 漬 け
こむ。�

焼き上げを選ぶ。�

丸皿にサラダ油をぬった調
理用金網をのせ、たれをよく
からめたぶりの裏側を上にし
て並べ、　　　　　を押す。�
途中、ピッピッ…という報知
音が鳴れば取り出して裏返し、
スタートを押す。�

焼き上げ�

焼き魚�こんがり�
メニュー�

スタート�

{
|
|
}

メニュー� 分　量� 自動のとき�
(裏返し後はスタートを押す) 手動でするときは�加熱時間�

の目安� コ　　ツ�

４尾（有頭・�
１尾８０ｇ)

４切れ�
(１切れ８０ｇ)

４枚�
(１枚１００ｇ)

■　　　　　　 の　　　 でできるメニュー�

＊付属品は「ぶりの照り焼き」と同じです。  ＊1～4切れ（枚・尾）まで自動で焼けます。　�

＊付属品は「ぶりの照り焼き」と同じです。 

皮を上にしてのせ、尾は調理用
金網の下にくぐらせる。�

ひげを切り、塩をまぶして尾から
竹串を刺す。裏側を上にして焼く。�
※加熱中、えびの足が反ってヒーター
にあたることがあります。そのときは、�
　　　  （画面内）を押して、�
　でヒーターを上げてください。�

裏側を上にして焼く。�

約２４分�

約２３分�

約２１分�

グリルでヒーターを食
品から２～３㎝上で裏約
１６分、表約８分�

グリルでヒーターを食
品から２～３㎝上で裏約
１６分、表約７分�

グリルでヒーターを食
品から２～３㎝上で裏約
１５分、表約６分�

「魚の種類」�
 を選ぶ�

焼き上げ�

焼き魚�こんがり�
メニュー�

スタート�

「ぶり照り」�
 を選ぶ�

変更� ヒーター高さ�

(材料や作り方の画面表示はしません)

４切れ�
(１切れ８０ｇ)

約２１分�
グリルでヒーターを食
品から２～３㎝上で裏約
１４分、表約７分�

余分なみそはぬぐって焼く。�

グリル でヒーターを食品から２
～３㎝上で裏約１４分、表約７分�

z手動でするときは�
�

あじの開き�

塩ざけ�

えびの塩焼き�

さわらのみそ漬け�

メニュー� 分　量� 目　安　時　間� コ　　ツ�

４尾�
(１尾１５０ｇ)

４切れ�
(１切れ１００ｇ)

■手動の焼き魚メニュー�

皮に切り目を入れ、両面に塩を
ふって約３０分おき、水気をふく。
裏側を上にして焼く。�

半分に切り、両面に塩をふって
約３０分おき、水気をふく。裏側
を上にして焼く。�

グリルでヒーターを食品から２～３㎝上で裏約１０分、表約１５分�

グリルでヒーターを食品から２～３㎝上で裏約１７分、表約１６分�

さばの塩焼き�

さんまの塩焼き�

準備�

1

焼き上げ�

2

3

素材を漬けるときはこうするとたれ
がまんべんなくからみ、後始末も大
変楽です。�

ポイント�

盛りつけるときは、腹が手前です。�
ポイント�

※途中、ピッピッ…という報知音が鳴れば取り出して裏返し、スタートを押します。�

「魚の種類」を選ぶ画面で、　　　（画

面内）を押すと　　　　（えびの塩

焼きは、　　　　　　　）を表示し

ます。�

焼き上げ�

焼き上げ�・�準備�

作り方�

のポイント�こんがりメニュー� 焼き魚�

魚は素材の部位や脂の乗りにより、
焦げ方が異なります。焦げが足り
ないときは、延長で様子を見なが
ら焼いてください。�

た
れ
の
風
味
で
香
ば
し
く�

ぶ
り
の
照
り
焼
き�
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分量を選ぶ�

レンジ�

１０００W

グリル�

下段�

下段�

※必ず下段に入れてください。上段
に入れるとヒーターがあたります。�

＊1～４本まで自動でできます。 

A
{
} 注 意 �

＊1～4個まで自動で焼けます。�

さっぱりした一品�

焼きなす�

サッとできる�

いり卵�

焼き上げ�を表示します。�（画面内）を押すと� ・�準備�焼きなす�

焼きなす�こんがり�
メニュー�

作り方�

焼き上げ�

スタート�

スタート�

約20分�

20kcal

焼き上げ�を表示します。�（画面内）を押すと� ・�準備�焼きおにぎり�

焼きおにぎり�こんがり�
メニュー�

分量を�
選ぶ�

作り方�

焼き上げ�

スタート�

スタート�

約17分�

80kcal

■材　料（４人分）�

なす…………………4本（1本100g）�
おろししょうが…………………大さじ2�
しょうゆ……………………………適量�

■材　料（１人分）�

卵…………………………………1個�
　　牛乳………………………大さじ1�
　　塩、こしょう………………… 各少々�

■材　料�

おにぎり………………4個（1個100g）�
しょうゆ……………………………適量�

なすは洗って水気をふき、竹
串で数カ所穴を開け、丸皿に
並べる。�

耐熱容器に卵を割り入れて
ほぐし、Aを加えて混ぜ合わ
せる。�

皿にしょうゆを入れ、皿の上
で転がすようにしておにぎり
にしょうゆをまんべんなくつ
ける。�

角皿の奥のふちに調理用金
網をよせてのせ、調理用金網
の奥側にお
にぎりをイ
ラストのよ
うにのせる。�

焼き上げを選ぶ。�

2をおにぎりが奥になるよう
にして角皿（下段）を入れ、
分量を選んで　　　　　を
押す。途中、ピッピッ…という
報知音が鳴れば取り出して
裏返し、スタートを押す。�

角皿の奥のふちに調理用金
網をよせてのせ、調理用金網
の奥側にも
ちをイラスト
のようにの
せる。�

もちが奥になるようにして角
皿（下段）を入れる。グリル
でヒーターを食品から５～６
㎝上で約７分に合わせ、スタ
ートを押す。�

2を取り出して裏返し、グリル
でヒーターを食品から５～６
㎝上で、約３分に合わせ、スタ
ートを押す。�

もちにしょうゆをぬり、焼き
のりを巻く。�

※種類などにより焼け方が異なり
　ます。様子を見ながら焼いてく
　ださい�
※繰り返しの調理で庫内温度が高

変更�
ヒーター高さ�

　いときや、もちのふくれ方など
　により、焦げすぎる場合がありま
　す。そのときは、　　　（画面内）
　を押して、　　　　　でヒータ
　ーを上げてください。�

フタをせずに丸皿の中央に
置き、レンジ１０００Wで４０
～５０秒に合わせ、スタート
を押す。加熱後、かき混ぜて
ほぐす。�

焼き上げを選ぶ。�

　　　　　を押す。�

3を水に取って皮をむき、冷
蔵室で冷やす。�

おろししょうがを添えてしょ
うゆをかける。�

丸皿にアルミホイルは敷かないで
ください。レンジ加熱が入るため火
花が出て、本体を傷めたりします。�

お
願
い�

 レンジ １０００Wで約２分のあと、�
オーブントースター でヒーター
を食品から５～６㎝上で約１７分�

z手動でするときは�
�

グリル でヒーターを食品から２
～３㎝上で表約１０分、裏約７分�

z手動でするときは�
�

■材　料�

もち……………………4個（1個50g）�
しょうゆ、焼きのり…………………適量�

`卵は割りほぐしてから加熱する�
`ゆで卵は作らない、あたためなお
　しもしない�
　（破裂してやけどの恐れあり）�

準備�

焼き上げ�

1

2

1

3

1

2

4

2

3

4

準備�

1

焼き上げ�

2

3

5

4

150kcal�
（1個）�

120kcal�
（1個）� こ

ん
が
り
お
い
し
い�

も
ち�

お
こ
げ
が
香
ば
し
い�

焼
き
お
に
ぎ
り�

料
理
編
　
お
総
菜
　
焼
物（
魚
）・
サ
ッ
と
一
品（
焼
き
な
す
・
い
り
卵
・
焼
き
お
に
ぎ
り
・
も
ち
）�
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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。�

（画面内）を押すと�クッキー� 焼き上げ�生地作り� を表示します。�成形�・�・�作り方�

＊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。�

●生地は間隔をあけて�
　並べて�
�

●バターの有塩･無塩は､お好みで�

※アイシング（粉砂糖40g､レモン
汁大さじ1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。�

z手動でするときは�
　オーブン予熱あり上火強�
　１８０℃で２０～２４分�

思
い
思
い
の
形
が
楽
し
い�

型
抜
き
ク
ッ
キ
ー�

クッキー�オーブン�
メニュー�

焼き上げ�

スタート�

スタート�

約24分�

{
|
|
|
|
|
}

■材　料（約３７個分）�

クッキー生地�
　　バター（やわらかくしたもの）…60g
　　砂糖…………………………50g
　　溶き卵…………………M1個分
　　バニラエッセンス………………少々�
　　薄力粉………………………120g

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。�

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。�

ラップとラップの間にはさみ､
めん棒で5㎜厚さにのばす。� 焼き上げを選ぶ。�

丸皿を入れ、　　　　　　を押
す。�

加熱後、熱いうちに丸皿からは
ずして冷ます。�

好みの型で抜く。�

丸皿に間隔をあけて並べる。�

ラップに包み､四角にして冷蔵
室で30分以上ねかせる。�

丸皿に薄くバターをぬっておく。�
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。�

お菓子作りの
最初に材料はきちんと
量り、道具もそろえて
おきます。�

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。�

●準備はきちんと�
�

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�

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�

生地作り�

成形�

焼き上げ�

1

3 6
9

10

7

8

4

5
2

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。�

ポイント�

抜き型に粉をつける
と抜きやすくなります。�

ポイント�

30kcal�
（1個）�
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{
|
|
|
|
|
|
|
}

アイスボックスクッキー�

絞り出しクッキー�

チョコチップクッキー�

カンタンクッキー�

■材　料（30個分）�

クッキー生地�
　　バター（やわらかくしたもの）……60g　
　砂糖…………………………40g　
　溶き卵…………………M1個分　
　バニラエッセンス……………少々　
　薄力粉a……………………55g　
　薄力粉b……………………50g　
　ココア…………………………10g

{
|
|
|
|
|
}

■材　料（30個分）�

クッキー生地�
　　バター（やわらかくしたもの）…60g
　　砂糖………………………40g
　　溶き卵………………M1個分
　　バニラエッセンス…………少々
　　薄力粉…………………100g
好みのナッツやドライフルーツ�
　　(くるみ、アーモンド、ピーナッツ、ドレンチ
　　ェリー、オレンジピール、レーズンなど) �
…………………………………40g

ココナッツクッキー�

{
|
|
|
|
|
}

■材　料（30個分）�

クッキー生地�
　　バター（やわらかくしたもの）…45g
　　三温糖（なければ砂糖）…45g
　　溶き卵………………M1個分
　　重曹…………………小さじ4�
　　ココナッツa（細かくきざむ）…45g�
　　薄力粉……………………70g�
ココナッツb…………………… 20g

{
|
|
|
|
|
}

■材　料（15個分）�

クッキー生地�
　　バター（やわらかくしたもの）…60g
　　砂糖…………………………35g
　　溶き卵…………………M1個分
　　バニラエッセンス………………少々�
　　薄力粉………………………100g�
ドライフルーツ､ナッツなど…………適量�

{
|
|
|
|
|
}

■材　料（21個分）�

クッキー生地�
　　バター（やわらかくしたもの）………70g
　　砂糖…………………………50g
　　溶き卵……………………M1個分
　　薄力粉………………………130g
　　ココア…………………………10g�
　　ベーキングパウダー………小さじ1�
チョコチップ………………………45g

型抜きクッキー（60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
aを加えてバニラ生地にする。
もう一方には薄力粉bとコ
コアを合わせてふるい入れ、
ココア生地にする。�

型抜きクッキー（60ページ）
の1～4と同じようにする。3
で薄力粉を加え､ひとまとめ
にして粗くきざんだナッツや
ドライフルーツを混ぜこむ。�

型抜きクッキー（60ページ）
の1～3と同じようにする。星
型の口金をつけた絞り出し
袋に入れる。�

型抜きクッキー（60ページ）
の1～3と同じようにする。重曹、
ココナッツaは薄力粉といっ
しょに入れる。生地を棒状に
してラップで包み､冷蔵室で
30分以上ねかせる。�

型抜きクッキー（60ページ）
の1～3と同じようにする。
ココアとベーキングパウダ
ーは､薄力粉と合わせる。チ
ョコチップを加えてサックリ
と混ぜる。�

薄くバターをぬった丸皿
にスプーン2本を使って
丸く落とし、スプーンの背
で押さえ､1㎝厚さにする。�

30等分して丸め､ココナッ
ツbをまぶす。薄くバターを
ぬった丸皿に並べ、スプーン
の背で押さえ、1㎝厚さにす
る。�

薄くバターをぬった丸皿
に好みの形に間隔をあけ
て絞り出す。ドライフルー
ツやナッツなどをつける。�
�
＊生地がかたくて絞り出しに
くいときは､暖かいところに
置くか､手のひらで軽くもみ
ます｡�

薄くバターをぬった丸皿に、
30等分して丸めて並べる。
フォークの背で縦横に押さ
え､5㎜厚さにする。�

好みの形にし、3㎝角（また

は直径3㎝）の長さ9㎝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、薄くバターを
ぬった丸皿に並べる。�

1

1 2

1

1 2

1

2

2

2

※焼き上げは「型抜きクッキー」と同じです。（材料や作り方の画面表示はしません）�

クッキーバリエーション�クッキーバリエーション�

料
理
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キ
ー�
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（画面内）を押すと�サイズを選ぶ�スポンジケーキ� 焼き上げ� を表示します。�・� 仕上げ�・�生地作り�

サイズ�
を選ぶ�

作り方�

※自動のスポンジケーキについて�

１̀５～２４㎝のスポンジケーキが焼けます。分量は下表を参照ください。�

※　　　を表示する都合上、 　　、　 　の区分をしていますが、食品と容器の重さで焼く時間を決めていますので　　　を見ない場合は、どちらのサイズを選んでも自動で１５

～２４㎝のケーキを焼くことができます。�

作り方� 作り方�１８㎝�２１㎝�

※焼き型は金属製のものを使用し、
極端に重いものは使わないで
ください。�

※留め金など金具のついた型は
レンジ加熱が入るため火花が
出て、本体を傷めたりします。
手動のオーブンで焼いてくだ
さい。�

スポンジケーキ�オーブン�
メニュー�

焼き上げ�

スタート�
約34分�
215kcal�
（8切れ）�

チェッ
ク!!

■１５～２４㎝まで自動で焼けます。（液晶表示による分量などの表示は１８㎝、２１㎝です。）�

材料�

直径�

１５㎝� ６０ｇ�

１２０ｇ�

１５０ｇ�

M２個�

M４個�

M５個�

薄力粉�

６０ｇ�

１２０ｇ�

１５０ｇ�

１０ｇ�

２０ｇ�

２５ｇ�

小さじ２�

小さじ４�

小さじ５�

約３１分�

約３９分�

約４０分�

手動でするときは�

３５～４０分�

４０～４５分�

４５～５０分�

mL=cc
{
|
|
|
|
|
|
}

{
|
|
|
}

ふくらみがよく､きめも細かくと
とのっていて形もよい。�

固く､きめがつまっていてふく
らみも悪い。�

ふくらみが悪い。� きめが粗く､なめらかさがない。�

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。�

状　　態�

断　　面�

原　　因�

★�
★�

お
願
い�

■材　料（直径１８㎝の金属製丸型１個分）�

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（小さく切る）…………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�

２１㎝�

２４㎝�

卵� 砂糖� バター� 牛乳� 加熱時間�
の目安�

オーブン�
予熱あり�
上下火１６０℃�

ス
ポ
ン
ジ
ケ
ー
キ�

ぜ
っ
た
い
マ
ス
タ
ー
し
た
い�
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スタート�

z手動でするときは�
　オーブン予熱あり上下火１６０℃�
　で約４０分�

泡立器を持ち上げてトロリと流れる
くらいが5分立て。�

もう少し泡立て､筋がつくくらいが7
分立て。�

さらに泡立て､ツノが立てば9分立て。�

生地作りを選ぶ。�

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。�

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。�

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。�

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。�

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。�

■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。�

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。�

耐熱容器に小さく切ったバター
と牛乳を入れ､ラップをして丸
皿にのせる。スタートを押し､
かたまりがなくなるまで溶かす。�

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。�

焼き上げを選ぶ。�

丸皿にのせて、　　　　　を
押す。�

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､ヘラを
つたわせて6に
加え､手早く混
ぜ合わせる。�

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。�

ポイント�

（直径１８㎝の金属製丸型１個分）�

z手動でするときは�
　レンジ２００Wで約１分３０秒�

・絞り出し袋に入れて絞るとき�

・スポンジケーキにぬるとき�

・タラリとさせたいとき�

チョコレートケーキ�
※焼き上げは「スポンジケーキ」と同じ要領です。 （材料や作り方の画面表示はしません）�

スポンジケーキバリエーション�

スポンジケーキ（63ページ）
の1～8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。�

スポンジケーキ（63ページ）
の9～11と同じようにする。�

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。�

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。�

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｡�

ポイント�

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。�

ポイント�

スポンジケーキバリエーション�

生地作り� 焼き上げ�

仕上げ�

1

6

9

10

11

12

13

2

3

7

8

1

2

3

4

5
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（画面内）を押すと�

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。�

ポイント�

上下火�
オーブン�

焼き上げ�生地作り� を表示します。�パウンドケーキ� ラム酒漬フルーツ� ・�・�作り方�

パウンドケーキ�オーブン�
メニュー�

焼き上げ�

スタート�

スタート�

約47分�

■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
　　薄力粉………………………100g
　　ベーキングパウダー………小さじ3
　　くるみ（粗みじん切り）………20g　
　レモン汁…………………1個分　
　レモンの皮（すりおろす）…1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�

200kcal�
（0切れ ）�

255kcal�
（8切れ）�

mL=cc

B

A

{
}

{|}
{
|
|
|
}

mL＝cc

z手動でするときは�
　オーブン予熱あり上下火�
　１６０℃で５５～６０分�

z手動でするときは�
　レンジ１０００Wで約１分�

★�
★�

プ
レ
ゼ
ン
ト
に
ぴ
っ
た
り�

パ
ウ
ン
ド
ケ
ー
キ�

加熱後､型から出して冷ます。�加熱後、冷まして汁気をきる。�

丸皿にのせ､　　　　　を押す。�

焼き上げを選ぶ。�ラム酒漬フルーツを選ぶ。�

6にBと汁気をきったラム酒漬
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。�

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。�

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。�

ボールにやわらかくしたバタ
ーと分量の砂糖の約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。�

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。�

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。�

予熱する（庫内は回転網のみ）。
オーブン予熱あり上下火で１７
０℃約４５分に合わせ、スタート
を押す。�

4に1の2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6を流し
入れ､20～30回トントンとた
たいて空気抜きをする。�

予熱が完了すれば、丸皿にのせ
て庫内に入れ､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。�

卵黄に残り
の砂糖を加
えて白っぽ
くなるまで
泡立てる。�

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
丸皿にのせ、スタートを押す。�

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。�

庫内壁面やドアに触れないようにし
てください。レンジ加熱が入るため、
火花が出て、本体を傷めたりします。�

お
願
い�

■材　料�
（直径２０㎝のアルミ製シフォンケーキ型1個分）�

卵白…………………………M6個分�
砂糖………………………………120g�
卵黄……………………………M5個�
牛乳……………………………100mL�
サラダ油…………………………80mL�
薄力粉……………………………120g

ラム酒漬フルーツ� 生地作り� 焼き上げ�

1

4

5

6

7

8

92

3

9

8

3

7

2

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

1

6

5

4
お好みでホイップクリームを添えても。�
ポイント�

＊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。�

ふ
わ
ふ
わ
シ
フ
ォ
ン
は
あ
こ
が
れ
の
的�

シ
フ
ォ
ン
ケ
ー
キ�
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（画面内）を押すと�

�

生地作り� 仕上げ�

を表示します。�

ロールケーキ� ・�焼き上げ�・�作り方�

下段�

{
|
|
}

{
|
|
|
|
|
}

バニラ�

ココア�

抹茶�

薄力粉90gにココア30gを合わせてふるう。�

お好きなフルーツを散りばめて�

ロールケーキ（バニラ）�

バ
タ
ー
の
風
味
が
と
っ
て
も
リ
ッ
チ�

マ
ド
レ
ー
ヌ�

角皿の内側に薄くバターをぬ
って硫酸紙を敷く。�

スポンジケーキ（62ページ）
の3～6と同じようにして生地
を作る。牛乳は加熱せずに薄
力粉のあとに加える。�

ホイップクリームの作り方（63
ページ）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。�

ケーキの粗熱をとって焼色の
ついた方を上にし、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。�

1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。�

焼き上げを選ぶ。�

角皿（下段）を入れ、　　　　
を押す。�
途中、ピッピッ…という報知音
が鳴れば取り出し、角皿の前後
を入れ替え、スタートを押す。�

上に裏返して置き､硫酸紙を
そっとはがす。�

加熱後､かたく絞ったふきんの

マドレーヌ型に
敷き紙を敷く。�

スポンジケーキ（62ページ）
の3～7と同じようにして生地
を作る。レモン汁は、卵白と卵
黄を合わせた後に加える。�

予熱する（庫内は回転網のみ）。
オーブン予熱あり上下火で１７
０℃約２５分に合わせ、スタート
を押す。�

型に生地を入
れ､トントンと
たたいて空気
抜きをする。�

丸皿に4を並べ、予熱が完了す
れば庫内に入れてスタートを
押す。加熱後、すぐ型から出し
て冷ます。�

バターの加熱のときは､ラップ
をして丸皿にのせる。レンジ２
００Wで約３分に合わせ、スター
トを押す。�

上下火�
オーブン� 180kcal�

（1個）�

■材　料�
（直径９㎝の丸いマドレーヌ型７個分）�

卵………………………………M2個
砂糖………………………………70g
薄力粉……………………………75gレ
モン汁………………………小さじ1バ
ター（小さく切る）………………75g敷き
紙 �

ロールケーキ�オーブン�
メニュー�

焼き上げ�

スタート�

スタート�

約20分�

■材　料�
（１本・角皿１枚分）�

スポンジケーキ生地�
　　薄力粉………………………90g
　　卵…………………………M5個
　　砂糖…………………………100g
　　バニラエッセンス……………少々
　　牛乳………………………大さじ2
ホイップクリーム�
　　生クリーム…………………150mL�
　　砂糖……………………大さじ11
　　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
硫酸紙またはオーブン用クッキングペーパー�

mL＝cc

z手動でするときは�
オーブン予熱あり上火強�
１７０℃で約１７分�
途中、残り時間が約４分の時に取�
り出し、角皿の前後を入れ替える。�
�

ココアロール�
薄力粉90gに抹茶大さじ11を合わせてふるう。�

抹茶ロール�

1

3

4

52

生地作り�

仕上げ�

焼き上げ�

2

6

7
1

3

4

5

　　�

※焼き上げは「ロールケーキ（バニラ）」と同じ要領です。 （材料や作り方の画面表示はしません）�

ロールケーキバリエーション�ロールケーキバリエーション�

200kcal�
（8切れ）�
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（画面内）を押すと�シュークリーム� 作り方� 焼き上げ�生地作り� を表示します。�カスタード作り�・� ・�

{
|
|
|
|
|
|
}

{
|
|
|
}

■材　料（10個分）�

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…………………………100mL
　　バター………………………50g　
　薄力粉………………………50g　
　卵………………………M2～3個ア
ルミホイル�

mL＝cc

z手動でするときは�
レンジ１０００Wで約４分２０秒�
途中、残り時間約１分３０秒と約３０
秒で混ぜる。�

シューはフランス語で「キャベツ」のこと�

シュークリーム�

カスタード作り
を選ぶ。�

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。�

加熱後、残りの薄力粉を加え、
ヘラで手早くしっかり練ってから、
スタートを押す。�

加熱後、手早くかき混ぜる。�生地作りを選ぶ。�

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
に丸皿にのせ、スタートを押す。�

丸皿にアルミホイルを敷く。�

直径1㎝の丸型口金をつけた絞
り出し袋に入れ
て10個に絞り
出す。�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。�

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。�

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、
フタをせずに丸皿にのせ、スタ
ートを押す。�

途中、ピッピッ…という報知音
が2回鳴るので、つど取り出し
てよく混ぜ、スタートを押す。�

シュークリーム�オーブン�
メニュー�

焼き上げ�

スタート�
約40分�

z手動でするときは�
水とバターの加熱�
レンジ１０００Wで約２分３０秒�

z手動でするときは�
　残りの薄力粉を加えて�
　レンジ５００Wで約４０秒�
�

カスタード作り�

生地作り�

1

3

5

7

8

9

6
4

2

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。�

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。�

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。�

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。�

ポイント�

180kcal�
（1個）�
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z手動でするときは�
　オーブン予熱あり下火�
　強１９０℃で約９分、�
　連続してオーブン上下�
　火１９０℃で約２４分�

 mL=cc

＊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、延長機能を利
用すると便利です。�

{
}

＊アルミ製のプリン型はオーブン
予熱あり上下火１５０℃で約３５分
焼いてください。�

●チョコレートは、『便利集』キーの「チョコレートを柔ら
かく」を利用すると便利です。�

{
|
|
|
}

焼き上げを選ぶ。�

生地に霧を吹いて、　　　　
　　　　　を押す。�

シュー皮が熱いうちに
手早くアルミホイルか
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。�

小さめの耐熱容器に砂糖と水
を入れ、フタをせずに丸皿にの
せ、レンジ５００Wで約５分に合
わせ、スタートを押す。焦げ色
がつけば、取り出して湯を加え

プリン型に、カラメルソースを
同量ずつ入れる。�

スを加え、泡立てないように混
ぜ合わせて、こす。�

耐熱容器に牛乳と砂糖を入れ、
フタをせずに丸皿にのせ、レン
ジ１０００Wで約３分に合わせ、
スタートを押す。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

予熱する（庫内は回転網のみ）。
オーブン予熱あり上下火で１５
０℃で３５～４０分に合わせてス
タートを押す。�

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
をする。�

加熱後、粗熱をとり、冷蔵室で
冷やしてから型から出す。�

丸皿に図のようにキッチンペ
ーパーを敷きつめ水100mL
を注ぎ、丸皿のふちからはみ
出ている部分を切り取る。予
熱が完了すれば、型をのせ、ス
タートを押す。�

＊色がうすいときは延長してください。�
＊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。�

スタート�

エクレア� シュー生地を直径1㎝の丸型口金
を使って8㎝長さの棒状に10個に
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150g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。�

上下火�
オーブン� 100kcal�

（1個）�

■材　料�
（ステンレス製プリン型１０個分）�

カラメルソース�
　　砂糖………………………大さじ5
　　水、湯…………………各大さじ1
プリン液�
　　牛乳………………………500mL
　　砂糖…………………………70g
　　卵…………………………M4個
　　バニラエッセンス……………少々
アルミホイル�
キッチンペーパー�

＊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。�

焼き上げ�

1

2

3

4

6

5

10

11

12

湯を入れるとき、はじきますので、
充分注意してください。�

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。�

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。�

ポイント�

※焼き上げは「シュークリーム」と同じ要領です。 （材料や作り方の画面表示はしません）�

シュークリームバリエーション�シュークリームバリエーション�

な
め
ら
か
な
口
あ
た
り�

プ
リ
ン�
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リ
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（画面内）を押すと�ミートパイ� 焼き上げ�具作り�

を表示します。�

成形�・� ・�作り方�

■材　料（10個分）�
具�
　　牛ひき肉……………………100ｇ
　　玉ねぎ（みじん切り）……4個（50ｇ）�
　　パン粉…………………大さじ11
　　ケチャップ、ウスターソース、トンカツソース�
　　………………………各大さじ1
　　塩、こしょう…………………各少々�
冷凍パイシート…………………250ｇ�
ドリュール�
　　卵黄………………………Ｍ1個
　　水…………………………小さじ1

{
|
|
|
|
|
}

{
|
|
|
|
|
}

{
|
}

 mL=cc

下火強�
オーブン� 330kcal�

（8切れ）�

■材　料�
（直径２３㎝の金属製パイ皿1枚分）�

りんごの甘煮�
　　りんご(紅玉など酸味のある種類)　
　　…………………4個(正味600g)
　　砂糖…………………………120g
　　レモン汁…………………1個分
　　コーンスターチ……………小さじ2
　　シナモン（お好みで加えてください）………少々�
冷凍パイシート……………………400g
ドリュール�
　　卵黄………………………M1個
　　水…………………………小さじ1
あんずジャム、ラム酒……………各適量�

{
}

表面にドリュールをぬって3～
4カ所切り目を入れる。予熱が
完了すれば丸皿にのせて、ス
タートを押す。加熱後、熱いう
ちにラム酒で溶いたあんずジ
ャムをぬる。�

予熱をする（庫内は回転網の
み）。オーブン予熱あり下火
強２２０℃で３０～３５分に合わせ、

スタートを押す。�ドリュールをぬる。余ったパイシ
ートをまとめてのばし直し、ふち
飾りにしたり、型で抜いて表面
に飾る。冷蔵室で約1時間ねか

余ったふちを切り取って表面に

りんごの甘煮を入れ、パイシー
トの端にドリュールをぬっても
う1枚のパイシートをかぶせる。�

具作りを選ぶ。�

焼き上げを選ぶ。�

丸皿を入れ、　　　　　を押す。
（食品は入れません）�

牛ひき肉と玉ねぎを耐熱容器
に入れ、ラップをして丸皿にのせ、
スタートを押す。�

加熱後、汁気をきってパン粉を
混ぜ、調味料を加えて、味をと
とのえる。�

1枚をパイ皿に敷き、フォーク
で底にたくさん穴をあける。�

冷凍パイシートを半分に分ける。
打ち粉をした台でそれぞれの
パイシートをめん棒で3～4㎜
厚さにのばし、パイ皿よりひと
まわり大きめの円形を作る。�

1を洗って水気をきり、耐熱容
器に入れて砂糖とレモン汁を
まぶす。水気が出れば、ラップ

をして丸皿にのせ、レンジ１０
００Wで約７分に合わせ、スタ
ートを押す。加熱後、汁気を
きり、コーンスターチ(同量の
水で溶く)を混ぜる。フタをせ
ずに丸皿にのせ、レンジ１００
０Wで約１分３０秒に合わせ、
スタートを押す。加熱後、好
みでシナモンを加えて冷ます。�

りんごは4つ割りにして皮と芯
を取る。大きさをそろえて厚
めのいちょう切りにし、すぐに
塩水にさらす。�

冷凍パイシートは、打ち粉をし
た上でめん棒で3ｍｍ厚さにの
ばし、直径9ｃｍの菊型で10個
抜く。�

抜いた生地の上下を約1.5ｃｍ
はそのままで、中央部を約2ｍｍ
厚さにする。�

生地の片側に2を等分にのせ、
周囲にドリュールをぬって、半
分に折り、接着部をしっかり押
さえる。�

生地を裏返して表面にドリュー
ルをぬって、冷蔵室で約1時間
ねかせる。�

予熱をしている間に表面に再
度ドリュールをぬり、包丁で好
みの模様をつける。�

蒸気を抜くために、つまようじ
の頭の部分などで、3ヵ所穴を
あける。予熱が完了すれば、丸
皿をドアの上に取り出してパイ
を並べ、丸皿を庫内に入れて
スタートを押す。�

ミートパイ�オーブン�
メニュー�

焼き上げ�

スタート�

スタート�

約18分�
140kcal�
（1個）�

z手動でするときは�
レンジ１０００Ｗで約１分３０秒�

z手動でするときは（４８ページ参照）�
※このメニューは丸皿を入れて
　予熱します。�
オーブン 予熱あり上下火２３０℃
で約２０分�

1

3

5

4

8

7

6

3

2

1

7

8
4

5

6

2

成形�

具作り�

焼き上げ�

ドアを長時間、開けていると庫内
の温度が下がり、仕上がりが悪く
なります。やけどに注意しながら
手早く作業をして、ドアを閉め、ス
タートを押してください。�

お
願
い�

生地を裏返すと、生地が平らであと
で模様がつけやすくなります。�

ポイント�サ
ク
サ
ク
感
が
た
ま
ら
な
い�

ミ
ー
ト
パ
イ�

甘酸っぱいりんごとサクッとしたパイが美味�

アップルパイ�

ひと口メモ�
予熱した丸皿に生地をじか
にのせると、サックリ仕上が
ります。�
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（画面内）を押すと�スフレチーズケーキ�

�

焼き上げ�生地作り� を表示します。�・�作り方�

■材　料�
（直径１８㎝の底の抜けない金属製丸型１個分）�

クリームチーズ（やわらかくしたもの）�
…………………………………200ｇ�
バター（やわらかくしたもの）………30ｇ
砂糖a……………………………30ｇ
卵黄……………………………M3個
生クリーム………………………100mL�
レモン汁…………………………20mL
ブランデー…………………大さじ1★
卵白……………………………M5個分�
砂糖b……………………………60ｇ
薄力粉（ふるう）……………………40ｇ
硫酸紙またはオーブン用クッキングペーパー�
キッチンペーパー�

mL＝cc

しっかり泡立ててください。�
ポイント�

z手動でするときは�
オーブン 予熱あり上下火１９０℃で
約２５分、連続して オーブン 上下火
１４０℃で約２５分�

＊途中、表面が焦げるようなら、アルミ
　ホイルをかぶせる。�

生地作りを選ぶ。�

丸型の底に薄くバター（分量外）
をぬり、硫酸紙を敷く。内側面
には多めにバター（分量外）を
ぬる。�

3に砂糖a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。�

5に薄力粉をふるい入れ、ヘラ
で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。�

丸皿にキッチンペーパー2枚
を敷き(はみ出したキッチンペ
ーパーは切る)、湯1カップを
注いで型をのせ、　　　　　
を押す。�

7に6の2量を加えて卵白のダ
マがなくなるまで混ぜ合わせ
たのち、残りの卵白を加えて泡
をこわさないようにサックリと
生地になじむまで混ぜ合わせる。�

加熱後、ケーキが型の高さくら
いまで沈んだら型から出し冷
蔵室に入れて冷やす。�

生地を型に流し入れ、型をゆす
って表面をならす。�

焼き上げを選ぶ。�

生クリーム、レモン汁、ブランデ
ーの順に加えてそのつど混ぜ

卵白はツノが立つまで泡立て、
砂糖b を少しずつ加えてさら
にツノがピンと立つまで泡立
てる。�

ボールにやわらかくしたクリー
ムチーズとバターを入れ、なめ
らかになるまで泡立器でよく
混ぜる。�

スフレチーズケーキ�オーブン�
メニュー�

焼き上げ�

スタート�

スタート�

約65分�

240kcal�
（8切れ）�

チ
ー
ズ
の
香
り
が
お
口
い
っ
ぱ
い
に
広
が
っ
て
…�

ス
フ
レ
チ
ー
ズ
ケ
ー
キ�

生地作り�

焼き上げ�

1

3

4

5

7

10

11

8

9

6

2

多めにバターをぬるときれいにふく
らみます。�

ポイント�

型から取り出しにくいときは、包丁
でふちを一周するとよいでしょう。�

ポイント�

加熱途中、生地が盛り上がり生地の
状態などによっては、側面などにキ
レツが入りますが、焼き上げ後、生
地が沈んでくると落ちつきます。�

ポイント�

料
理
編
　
お
菓
子
　
ミ
ー
ト
パ
イ
・
ア
ッ
プ
ル
パ
イ
・
ス
フ
レ
チ
ー
ズ
ケ
ー
キ�
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抹茶カステラ�

強力粉190gに抹茶10gを合わせてふるう。�

※焼き上げは「カステラ」と同じ要領です。 （材料や作り方の画面表示はしません）�

カステラバリエーション�カステラバリエーション�

（画面内）を押すと�

アドバイス�

カステラ� 焼き上げ�生地作り�型の作り方�

を表示します。�

・� ・�作り方�

型の作り方�

生地作り�

焼き上げ�

A
{
|
}

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。�

z手動でするときは �
オーブン 予熱あり上下火１９０℃
で約１１分、連続してオーブン上
下火１４０℃で約６５分�

＊「１分ほど焼いて取り出し、泡切り
して再び庫内に入れてスタート
を押す」を３回繰り返す。�

新聞紙の型のつくり方�

新聞紙とアルミホイルを使っ
て左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。�

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１
７㎝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。�

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。�

混ぜ合わ
せた A を
加えてさ
らに約2分
泡立てる。�

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。�

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。�

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
のせて側面
のアルミホイ
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。底部のアルミホイルも
取って、粗熱がとれたら全体を
ラップで包む。�

焼き上げを選ぶ。�

丸皿に型をのせて、　　　　
を押す。�

途中、ピッピッ…という報知音
が3回鳴る。そのつど泡切りし、
スタートを押す。�

カステラ�オーブン�
メニュー�

焼き上げ�

スタート�

スタート�

約85分�
280kcal�
（0切れ）�

■材　料（２０×２０㎝のもの1個分）�

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�
　　はちみつ…………………大さじ3�
　　湯（または温めた牛乳）…大さじ11�
強力粉（ふるう）…………………200ｇ�
�

1
3

4

5

6

8

7

2

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。�

ポイント�

泡切りは、生地がふくらみすぎるの
を抑え、キメをととのえるためにし
ます。�

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。�

ポイント�

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。�

ポイント�「
こ
れ
作
っ
た
の
？
」っ
て
驚
か
れ
そ
う�

カ
ス
テ
ラ�
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丸皿にアルミホイルは敷かない
でください。レンジ加熱が入るた
め火花が出て、本体を傷めたりし
ます。�

お
願
い�

（画面内）を押すと�

焼き上げ�

スタート�

スタート�

約30分�
280kcal�
（1本）�

z手動でするときは�
　レンジ１０００Wで約５分３０秒�

レンジ�１０００Ｗ�
↓�

オーブントースター�

z手動でするときは�
　レンジ１０００Wで約５分３０秒の
　あと オーブントースター でヒー
　ターを食品から３～４㎝上で約
　２８分�

グリル�

焼きいも� 焼き上げ�準備� を表示します。�

焼きいも�こんがり�
メニュー�

作り方�

下段�

＊1～4本（250g～1kg）まで自動で焼けます。�

250kcal�
（1本）�

■材　料（2本分）�

　　みりん、しょうゆ…………各20mL�
　　砂糖……………………大さじ1�
ゆでとうもろこし……………2本（600g）�

準備�
焼き上げ�

・�

生とうもろこしを使う場合は�

A

{
|
|
|
}

★�

A{
}

 mL=cc

ホ
ク
ホ
ク
お
い
し
い�

焼
き
い
も�

110kcal�
（1個）�

■材　料（12個分）�

さつまいも…………………2本（500g）
　　砂糖…………………………40g
　　卵黄a……………………M1個
　　バター（小さく切る）…………70g
　　バニラエッセンス……………少々
卵黄b…………………………M1個
牛乳、はちみつ…………………各適量�

■材　料�

さつまいも………1～4本（1本250g）�

さつまいもは皮ごと丸のまま
ラップで包んで耐熱性の皿に
のせ、丸皿にのせる。ゆで野菜
を押し、ゆで根菜を押す。�

さつまいもは洗って水気をふき、
フォークで数ヵ所
穴を開け、丸皿に

の せ
る。�

4を取り出して裏返し、グリル
でヒーターを食品から２～３㎝
上で、約５分に合わせ、スタート
を押す。�

グリルでヒーターを食品から２
～３㎝上で、約７分に合わせ、ス
タートを押す。�

3をとうもろこしが奥になるよ
うにして角皿（下段）を入れる。

角皿の奥のふちに調理用金網を
よせてのせ、調理用金網の奥側
に汁気をきった2をイラストのよ
うに並べ、漬けこんでいたたれ
をはけで表面に塗る。�

1、半分の長さに切ったとうもろ
こしをビニール袋に入れ、上下
を返しながら約30分漬けこむ。�

Aを耐熱容器に入れ、フタをせ
ずに丸皿にのせる。レンジ１００
０Wで約２０秒に合わせ、スター
トを押す。加熱後、あら熱をとる。�

焼き上げを選ぶ。�

　　　　　を押す。�

1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。�

2を12等分して形をととのえ、
薄くバターをぬった丸皿に並べ
て表面に卵黄bをぬる。�

レンジ１０００Wで約１分３０秒に
合わせスタートを押す。加熱後、
とりけしを押してからオーブン
トースターでヒーターを食品
から２～３㎝上で、８～１０分に合
わせ、スタートを押す。加熱後、
熱いうちに表面にはちみつを

加熱後、ラップをしたまましばら
く蒸らし、皮をむいて裏ごしする。�

※質や太さにより焼き具合が異な
ることがあります。焼き足りない
ときは、延長機能を使って加熱を
追加してください。�

4
1

1 2

3

1

2

3

5

4

3

2

1のあと、洗ったとうもろこしをそ
れぞれラップで包み、耐熱性の
皿にのせ、丸皿にのせる。ゆで
野菜を押してゆで根菜を選ぶ。�
z手動でするときは�
　レンジ１０００Wで約７分�

しょうゆが香ばしい�
�焼きとうもろこし�

まろやかな甘さ�

スイートポテト�

料
理
編
　
お
菓
子
　
カ
ス
テ
ラ
・
ス
イ
ー
ト
ポ
テ
ト
・
焼
き
い
も
・
焼
き
と
う
も
ろ
こ
し�
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シンプルな味わい�

プチフランスパン�

●発酵は様子を見て加減を� ●生地が乾燥しないように�
　気をつけて�

●間隔をあけて並べて�

●ドリュールは�
　やわらかいハケで�
　そっとぬりましょう�

●おいしく食べるために�

パン作りの

●材料�
室温や生地の温度、イースト活力な
どにより、発酵時間が違ってきます。� ベンチタイムのときは、生地にラ

ップをかけ、乾燥しないようにし
ます。2次発酵のときも途中、何
度か霧を吹いてください。�

2次発酵後、
生地は2～
2.5倍にふ
くれます。� 焼き上がったら粗熱を

とり、人肌程度になっ
たら、ビニール袋に入
れて乾燥を防ぎます。�

・材料はきちんと
はかりましょう。�
�
・イーストは予備発
酵のいらないドライイース
トを使用してください。開
封後は、中の空気を抜いて、袋の切り
口を折り曲げ、テープなどで密封して
冷蔵庫で保存し、早めに使い切りまし
ょう。保存が悪かったり、古くなるとパ
ンのふくらみが悪くなります。�
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予熱をしている間に霧吹き、プ
リン型1個、熱湯を準備しておく。
予熱が完了すれば、生地に霧
を吹いて、丸皿をドアの上に取
り出し、生地を両手でそっとの
せていく。中央に熱湯を入れ
たプリン型を1個のせて、丸皿
を庫内に入れ、スタートを押す。�

1次発酵後の生地は2～2.5倍にふ
くれています。指に粉をつけて中央
を押し、穴がそのまま残れば、ほど
よく発酵しています。�
穴がもどるのは発酵不足。様子を見
ながら約10分発酵時間をたしてく
ださい。�

ポイント�

（画面内）を押すと�プチフランスパン� ２次・焼上げ�１次発酵・成形�生地作り� を表示します。�・� ・�作り方�

プチフランスパン�オーブン�
メニュー�

焼き上げ�

スタート�
約20分�
120kcal�
（1個）�

■材　料（6個分）�

パン生地�
　　強力粉………………………150g
　　薄力粉………………………40g
　　砂糖、塩………………各小さじ1
　　ドライイースト………小さじ1（3g）
　　レモン汁…………………小さじ1
　　水…………………………120ｍＬ�
キャンバス地�
プリン型�

スタート�

ドアを長時間、開けていると庫内
の温度が下がり、仕上がりが悪く
なります。やけどに注意しながら
手早く作業をして、ドアを閉め、ス
タートを押してください。�

お
願
い�

z手動でするときは（４８ページ参照）�
※このメニューは丸皿を入れ
　て予熱します。�
オーブン 予熱あり上下火２３０
℃で約２３分�

ひと口メモ�
予熱した丸皿に生地をの
せて焼く方法は、熱した石
釜にじかに入れて焼くプロ
の技を取り入れました。�
フランスパンのように糖分
や油脂分の少ない素朴な
パンを『リーンなパン』と
いいます。これに対し、ロ
ールパンなど、砂糖やバタ
ーを多く用いたパンは『リ
ッチなパン』と呼びます。�
『リーンなパン』は、『リッ
チなパン』に比べて栄養分
が少ない分、やや低温で、
じっくり発酵させて作ります。�

●�

●�

 mL＝cc

{
|
|
|
|
|
|
}

丸皿を庫内に戻し、　　　　
を押す。（食品は入れません。）�生地を丸め直して、生地の中

央をさいばしで下まで押しつけ、
3ｃｍ幅にころがして平らにする。�

生地をスケッパーか包丁で6
等分して小さく丸め、ラップを
かけて約20分おき、休ませる。
（ベンチタイム）�

生地の両側から手を差し込み、
持ち上げて軽くゆする。（ガス
抜き）�

生地の両端をつまんで、丸く
形をととのえる。�

丸皿から、はみ出さないように
キャンバス地を敷き、10を間
隔をあけて並べる。上からキ
ャンバス地でおおい、ぬらして
かたく絞ったキッチンペーパ
ーで、すき間ができないように
全面をおおう。�

丸皿にのせ、スタートを押して
1次発酵をする。�

丸皿を入れ、スタートを押して
2次発酵をする。�

2次・焼上げを選ぶ。�

発酵後、下のキャンバス地ごと
取り出す。上のキャンバス地、
キッチンペーパーは、そのまま
生地にかけて、乾燥を防ぐ。�

＊丸皿から布などがはみ出すと、丸
　皿の回転が妨げられますので、
　ご注意ください。�

z手動でするときは�
　オーブン発酵３０℃で約４５分�

z手動でするときは�
　オーブン発酵３０℃で約１時間�
　４０分�

�

きれいに丸めなおして薄くサ
ラダ油をぬったボールに生地
を入れ、ラップをする。�

生地をのばしてみて指が透け
て見えればちょうどよい状態。�

大きいボールに強力粉、薄力粉、
砂糖、塩を合わせてふるい入
れる。ドライイーストを加えて
混ぜ、レモン汁、水を入れて混
ぜ合わせる。�

生地をひとまとめにし、強力粉
をふった台の上でたたきつけ
るようにして力を入れて約10分、
全体が均一に耳たぶくらいの
やわらかさになるまでこねる。�

生地作り�

1次発酵・成形�

2次・焼上げ�

1

3

4

2

6

7

8

9

10

11

12

13

14

こね方が足りないと、空気を包みこ
むグルテン（小麦粉に含まれるタン
パク質）の膜が充分にできず、空気
が通り抜けてしまい、ふくらみません。�

ポイント�

�1次発酵・成形を選ぶ。�5

料
理
編
　
パ
ン
・
ピ
ザ
他   

プ
チ
フ
ラ
ン
ス
パ
ン�
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焼きたてのおいしさは格別�

ロールパン�

74



（画面内）を押すと�

�

z手動でするときは�
　オーブン予熱あり上下火�
　１９０℃で約２０分�

１０００W

レンジ�

ロールパン� ２次・焼上げ�１次発酵・成形�生地作り�

を表示します。�

・� ・�作り方�

ロールパン�オーブン�
メニュー�

焼き上げ�

スタート�
約26分�
140kcal�
（1個）�

■材　料（9個分）�

パン生地�
　　強力粉………………………210g
　　砂糖………………………大さじ2
　　塩………………………小さじ1
　　ドライイースト………小さじ1（3g）
　　牛乳(室温のもの)………110mL
　　溶き卵…………………M1個分
　　バター………………………40g�
ドリュール�
　　溶き卵…………………M4個分
　　塩……………………………少々�

490kcal�
（全量）�

スタート�

 mL＝cc

{
|
|
|
|
|
|
|
}

{
}

いちごジャム�

表面にドリュールをぬり、　　
　　　　　を押す。�

丸皿に薄くバターをぬる。�

生地をスケッパーか包丁で9
等分して小さく丸め、ラップを
かけて約20分おき、休ませる。�
（ベンチタイム）�

1次発酵・成形を選ぶ。�

生地を軽く押してガスを抜き、
生地の端をつかんで四方から
折りこむ。（ガス抜き）�

きれいに丸めなおして薄くバ
ターをぬったボールに生地を
入れ、ラップをする。�

生地をのばしてみて指が透け
て見えればちょうどよい状態。�

生地をひとまとめにし、強力粉
をふった台の上でたたきつけ
るようにして力を入れて約10分、
全体が均一
に耳たぶくら
いのやわら
かさになる
までこねる。�

大きいボールに強力粉、砂糖、
塩を合わせてふるい入れる。ド
ライイーストを加えて混ぜ、牛乳、
溶き卵を順に入れて軽く混ぜ
たあと、やわらかくしたバター
を混ぜこむ。�

丸皿にのせ、スタートを押して
1次発酵をする。�

せる。レンジ１０００Wで９～１０
分に合わせ、スタートを押す。�
途中、1～2度取り出してアク
をすくってかき混ぜ、スタート
を押す。�

大きめの耐熱容器に、へたを
取ったいちご、レモン汁、砂糖
を入れ、フタをせずに丸皿にの

※加熱途中で取り出す場合は、とり
けしキーは押さずに、ドアを開けて
食品を取り出します。�

加熱後、そのまま冷ますと全体
がかたまってジャム状に仕上
がる。�

生地に霧を吹き、丸皿を入れ、
スタートを押して2次発酵を
する。�

2次・焼上げを選ぶ。�

丸くなっている生地を細めの
涙形にしてめん棒でのばし、
太い方から巻く。�
丸皿に間隔をあけて巻き終り
を下にして並べる。�

途中表面が乾いていれば、霧
を吹く。�

z手動でするときは�
　オーブン発酵４０℃で４０～５０分�

z手動でするときは�
　オーブン発酵４０℃で４０～５０分�

■材　料�
（でき上がり量－約２８０g分）�

いちご…………………1パック(300g)�
レモン汁………………………1個分�
砂糖……………………………100g★�

1
つぶのないジャムにしたいときは、
熱いうちに裏ごします。�

ポイント�

生地作り�

2次・焼上げ�

1次発酵・成形�

1

3

4

7

8

9

10

11

12

13

5

6

2

こね方が足りないと、空気を包みこ
むグルテン（小麦粉に含まれるタン
パク質）の膜が充分にできず、空気
が通り抜けてしまい、ふくらみません。�

ポイント�

1次発酵後の生地は2～2.5倍にふ
くれています。指に粉をつけて中央
を押し、穴がそのまま残れば、ほど
よく発酵しています。�
穴がもどるのは発酵不足。様子を見
ながら約10分発酵時間をたしてく
ださい。�

ポイント�

2次発酵後の生地は2～2.5倍にふ
くれています。発酵不足の場合は、
様子を見ながら約10分発酵時間を
たしてください。�

ポイント�

料
理
編
　
パ
ン
・
ピ
ザ
他   

ロ
ー
ル
パ
ン
・
ジ
ャ
ム�
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お気に入りのワインを開けましょうか�

クリスピーピザ（マルゲリータ）�
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ひと口メモ�
予熱した丸皿に生地をのせ
て焼く方法は、熱した石釜に
じかに入れて焼くプロの技
を取り入れました。�

（画面内）を押すと� 焼き上げ�生地作り� １次発酵・成形� を表示します。�クリスピーピザ� ・� ・�作り方�

クリスピーピザ�オーブン�
メニュー�

焼き上げ�

スタート�
約13分�
110kcal�
（8切れ）�

生ハムとルッコラ�
■材　料�
（直径２８㎝のピザ１枚分）�

トッピング�
　　トマトソースまたはピザソース�
　　（市販のもの）………………適量
　　ピザ用チーズ………………120ｇ
　　生ハム……………………7～8枚
　　ルッコラ（なければドライバジルを適量）
　　………………………7～8枚�

加熱後、生ハムとルッコラをの
せる。�

{
|
|
|
|
|
}

{
|
|
|
|
|
|
}

{
|
|
|
|
}

■材　料�
（直径２８㎝のピザ１枚分）�

ピザ生地�
　　強力粉、薄力粉……………各45g
　　塩………………………………少々�
　　ドライイースト………小さじ1（3g）
　　牛乳………………………20ｍＬ
　　水…………………………25mL
　　オリーブオイル……………大さじ1
トッピング�
　　トマトソースまたはピザソース�
　　（市販のもの）………………適量
　　モッツァレラチーズ（薄切り）…120g
　　バジルの葉…………………10枚
　　（なければ、ドライバジルを適量）�

 mL＝cc

材料表の材料でロールパン
(74ページ)の1～4と同じよう
にする。�

スタート�

ロールパンの5～8と同じよう
にして1次発酵をし、ガス抜き
した生地は分割せずにベンチ
タイム。（ベンチタイムは約
10分）�

焼き上げを選ぶ。�

丸皿を入れ、　　　　　を押す。
（食品は入れません）予熱をし
ている間にトッピングの材料（ソ
ースとチーズ）を計量して下
準備を済ませておく。（予熱
完了後、手早く生地の上にの
せられるように準備しておき

ます。）予熱が完了すれば、生
地をめん棒に巻きつけ、丸皿
をドアの上に取り出して、めん
棒を転がすようにして生地を
のせ、トマトソースをぬり、モッ
ツァレラチーズを散らす。�

丸皿を庫内に入れ、スタート
を押す。�

加熱後、バジルの葉をのせる。�

生地作り�

1次発酵・成形�

焼き上げ�

1

生地を直径28㎝の円形にの
ばす。�

3

1

4

5

2

ドアを長時間、開けていると庫内
の温度が下がり、仕上がりが悪く
なります。やけどに注意しながら
手早く作業をして、ドアを閉め、ス
タートを押してください。�

お
願
い�

※焼き上げは「クリスピーピザ（マルゲリータ）」と同じ要領です。 （材料や作り方の画面表示はしません。）�

クリスピーピザバリエーション�クリスピーピザバリエーション�

【ルッコラって？】�
ゴマに似た香りと�

クレソンのような辛みがある�
サラダ用の�

イタリアンハーブです。�

アンチョビと野菜�
■材　料（直径２８㎝のピザ１枚分）�

トッピング�
　　トマトソースまたはピザソース�
　　（市販のもの）………………適量
　　アンチョビ（缶詰）…………6切れ
　　パプリカ（赤、黄）……………適量�
　　アスパラガス…………………2本�
　　オリーブ………………………適量�

パプリカは細切りに、アスパラ
ガスは半分に切る。�

{
|
|
|
|
|
|
|

　　ピザ用チーズ………………120ｇ�
　　きざみパセリ……………………少々�

|
}

1

加熱後、きざみパセリを散らす。�2

~　　　　　　　　　　　　�
　で、スタートを押します。�

~丸皿にのせ、直径１２.５㎝～２０
㎝（５～８インチ）が焼けます。�

~食品メーカーなどにより、仕
上がりが異なることがあります。�

※丸皿にアルミホイルは敷かな
いでください。レンジ加熱が
入るため、火花が出て、本体を
傷めたりします。�

z手動でするときは�
 レンジ１０００Wで約２０秒のあと、�
オーブントースター でヒーターを
食品から９～１０㎝上で１４～１８分�
※サイズによって加熱時間を加減  
　してください。�

z手動でするときは（４８ページ参照）�
※このメニューは丸皿を入れ
　て予熱します。�
オーブン 予熱あり下火強２３０
℃で１３～１５分�

こんがりメニュー�冷凍ピザ�

市販の�
冷凍ピザ�

料
理
編
　
パ
ン
・
ピ
ザ
他   

ク
リ
ス
ピ
ー
ピ
ザ
・
冷
凍
ピ
ザ�

＊生地をめん棒に巻きつけてのせ
る作業が慣れないときは、オーブ
ン用クッキングペーパーに生地を
のせて、トッピングしたものを丸
皿にのせてもかまいません。ただし、
その場合、オーブン用クッキング
ペーパーは丸皿からはみ出さな
いように切り、ペーパーの焦げに
充分注意してください。�

＊モッツァレラチーズは種類によって
　溶け方が異なります。�

77



（画面内）を押すと�

z手動でするときは（４８ページ参照）�

焼き上げ�生地作り� １次発酵・成形�

を表示します。�

ビッグピザ� ・� ・�作り方�
{
|
|
|
|
|
|
}

{
|
|
|
|
|
|
}

※ピザソースはぬらなくてもおいしくできます。�

パーティの主役はこうでなくっちゃ�

ビッグピザ（サラミ）�

ビッグピザ�オーブン�
メニュー�

焼き上げ�

スタート�

スタート�

約15分�
170kcal�
（8切れ）�

■材　料�
（直径２８㎝のピザ１枚分）�

ピザ生地�
　　強力粉………………………100g
　　薄力粉………………………50g
　　砂糖………………………小さじ1
　　塩………………………小さじ1
　　ドライイースト………小さじ3（2g）
　　水…………………………90mL
　　サラダ油…………………小さじ2�
トッピング�
　　ピザソース（市販のもの）……適量
　　サラミソーセージ（薄切り）…20枚
　　玉ねぎ（薄切り）……2個（70g）
　　ピーマン（薄切り）……………2個
　　マッシュルーム（スライス・缶詰）…50g
　　ピザ用チーズ………………120g

 mL＝cc

材料表の材料でロールパン
(74ページ)の1～4と同じよう
にする。�

予熱をしている間にフライ返
しを準備しておく。予熱が完了
すれば、丸皿をドアの上に取り
出して手早くオーブン用クッキ
ングペーパーごと生地をのせ、
生地と、オーブン用クッキング
ペーパーの間にフライ返しを
入れて少し生地を浮かせて、す
早くオーブン用クッキングペー
パーを抜き取る。�
＊生地や具の状態により、丸皿に移
しかえにくいときは、オーブン用
クッキングペーパーのまま丸皿に
のせてもかまいません。ただし、
その場合、オーブン用クッキング
ペーパーは丸皿からはみ出さな
いように切り、ペーパーの焦げに
充分注意してください。�

丸皿を庫内に入れ、スタートを
押す。�

ロールパンの5～8と同じよう
にして1次発酵をし、ガス抜き
した生地は分割せずにベンチ
タイム。（ベンチタイムは約10
分）�

打ち粉をしたオーブン用クッ
キングペーパーの上で、生地
を直径28㎝の円形にのばす。�

3にピザソースをぬって具をのせ、
ピザ用チーズを散らす。�

焼き上げを選ぶ。�

丸皿を入れ、　　　　　を押す。
（食品は入れません）※77ペ�
ージの　　　　　　参照。�

＊焼き上げのとき、予熱をした丸皿
　の上にじかに生地をのせますので、
　移動させやすいよう、オーブン
　用クッキングペーパーの上での
　ばします。　�

＊サラミは焦げやすいのでチーズ
　を上にのせるとよいでしょう。�

ツナトマト�
■材　料�
（直径２８㎝のピザ１枚分）�

トッピング�
　　ピザソース（市販のもの）………………適量
　　ツナ（缶詰）……………………………135g
　　トマト……………………………1個（150g）
　　玉ねぎ……………………………2個（70g）
　　ピザ用チーズ……………………………120g

ツナはほぐし、トマトは種を取って薄い輪
切りに、玉ねぎは薄切りにする。�

{
|
|
|
|
}

たらこ�
■材　料�
（直径２８㎝のピザ１枚分）�

トッピング�
　　ピザソース（市販のもの）…………………適
量　　たらこ……………………………………60g
　　ピザ用チーズ……………………………120g
　　刻みのり………………………………適量�

たらこは薄皮をとり、全体にぬる。ピザ用
チーズ、刻みのりを散らす。�

{
|
|
}

キムチ�
■材　料�
（直径２８㎝のピザ１枚分）�

トッピング�
　　キムチ……………………………………100g
　　ゆで卵……………………………………2個�
　　マヨネーズ………………………………適量�

キムチはひと口大に刻み、ゆで卵は輪切
りにする。マヨネーズを全体に絞る。�

{
|
|
|
|
}

生地作り�

焼き上げ�

1

4

5

6

1次発酵・成形�

2

3

ドアを長時間、開けていると庫内の
温度が下がり、仕上がりが悪くなり
ます。やけどに注意しながら手早く
作業をして、ドアを閉め、スタートを
押してください。�

お
願
い�

※焼き上げは「ビッグピザ（サラミ）」と同じ要領です。 （材料や作り方の画面表示はしません。）�

ビッグピザバリエーション�ビッグピザバリエーション�

1

1

1

※このメニューは丸皿を入れ
　て予熱します。�
オーブン 予熱あり下火強２３０
℃で約１８分�

ひと口メモ�
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〈 献 立 集 〉 �

「今晩、何つくろうかしら…」献立づくりには、いつも頭を悩まされますね。�

そこで、メインディッシュやアイデアあふれるもう一品など、�

バラエティに富んだテキパキ作れるメニューをご紹介。�

毎日の食事がきっと楽しくなりますよ。�
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●メニューを選んだ画面で 作り方 （画面内）を押すと、作り方が表示され、ピンク色の加熱以�
　外の加熱も自動でできます。�

メニュー�
を選ぶ�

おかず�肉/魚介�献立集�

〈お料理前に〉�
スタート�

※作り方文中のピンク色の加熱
　ができます。�
※付属品マーク横の加熱時間は、
　この加熱の目安時間です。�

レタスのごま風味�

約8分�

約4分�

赤ワイン煮�

■材　料 （４人分）� 340kcal

`生クリーム・パセリ………………………各適量�

赤ワイン（料理用）……………………1カップ�
デミグラスソース………………………100g�
砂糖…………………………………大さじ1
薄力粉…………………………………大さじ1

玉ねぎ（薄切り）…………………1個（100g）�
にんにく（みじん切り）…………………ひとかけ�
オリーブオイル…………………………小さじ1�
塩・こしょう……………………………………各少々

`牛薄切り肉…………………………………３００g�
`塩・こしょう…………………………………各少々�
`バジル……………………………………大さじ1

バター……………………………………20g�
塩・こしょう………………………………各少々�

{
|
|
|
|
|
|
}

B

{
|
|
|
}

A

■材　料 （４人分）� 215kcal
`牛薄切り肉…………………………………200g�
`レタス………………………………………250g
　しょうゆ………………………………大さじ21�
　酒、ごま………………………………各大さじ2�
　砂糖、ごま油…………………………各大さじ1

{
|
|
}

A

1�
�
�
2�
�
3�
�
�
�
4

耐熱容器にAを入れ、ラップをして、丸皿にのせ、スタートを押す。�
z手動でするときは――レンジ１０００Ｗで約１分４０秒�

加熱後、冷ましておく。�
牛薄切り肉を８等分して広げ、塩、こしょう、バジルをふって１を芯にして
巻く。�
底の平らな耐熱容器に2の巻き終わりを下にして並べ、混ぜ合わせたB
を加えラップをして丸皿にのせ、　　　　を押す。途中、ピッピッ…とい
う報知音が鳴れば、肉を裏返して、ラップをせずにスタートを押す。�
z手動でするときは――レンジ１０００Ｗで約８分　途中、残り時間約３分で裏返す�

器に盛り、生クリームをかけて、きざみパセリをふる。�

1 牛肉は２㎝幅に切って耐熱容器に入れ、ラップをして丸
皿にのせ、　　　　を押す。途中、ピッピッ…という報知
音が鳴れば、脂を捨ててほぐし、ちぎったレタスとAを加
え、ラップをして丸皿にのせスタートを押す。�
z手動でするときは――レンジ１０００Ｗで約４分�

　途中、残り時間約２分のときに脂を捨て、他の材料を加える�

加熱後、サッと混ぜる。�

スタート�

スタート�
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ビーフシチュー�

■材　料 （４人分）� 535kcal
`牛角切り肉（塩、こしょうし、薄力粉大さじ2を
　まぶす）………………………………400g
`サラダ油……………………………適量�
`赤ワイン…………………………大さじ3�
`じゃがいも（乱切り）…………2個（300g）�
`にんじん（乱切り）……………1本（200g）�
`玉ねぎ（くし切り）……………1個（200g）�
`マッシュルーム（缶詰・ホール）…………50g�
　　トマトピューレ…………………100mL�
　　砂糖…………………………大さじ1★�
　　ベイリーフ………………………1枚★�
　　塩、こしょう……………………各少々�
`バター………………………………50g�
`薄力粉………………………………50g�
`固形ブイヨン……………………………2個�
`水…………………………………3カップ�
`オーブン用クッキングペーパー�

mL＝cc

ビーフカレー�

■材　料 （４人分）� 385kcal
{
|
}

A

{
|
|
|
}

A

　　市販のカレールー………120g�
　　水………………………4カップ�
`バター………………………適量�
`しょうが、にんにく（各みじん切り）
　……………………………各適量�
`牛角切り肉（塩、こしょうし、薄力粉
　大さじ1をまぶす） …………300g�
`玉ねぎ（薄切り）…小2個（300g）�
`にんじん（乱切り）…1本（100g）�
じ̀ゃがいも（乱切り）………………
　……………………2個（300g）�
`ベイリーフ…………………1枚★�
`オーブン用クッキングペーパー�

1�
�
�
�
2�
3

豚肉は２㎝幅に切って耐熱容器に入れ、Aを加えてラップをし、丸皿にの
せて、　　　　を押す。�
z手動でするときは――レンジ１０００Ｗで約５分�

加熱後、余分な脂を捨てて塩、こしょうする。�
1にBを加えてあえる。�
ちぎったレタスを敷いて2を盛る。�

約5分�

ハッシュドポーク�

■材　料 （４人分）� 285kcal
`豚もも薄切り肉……………………………300g

`レタス…………………………………………適量�
　2～4人分まで自動でできます。�

`塩・こしょう…………………………………各適量�

　玉ねぎ（薄切り）……………………………150g
　酒………………………………………大さじ1

A
{
|
}

　サラダ油…………………………………大さじ2�
　湯………………………………………大さじ2

B

　トマトケチャップ…………………………1カップ�
　ウスターソース…………………………大さじ3
{
|
|
|
}

スタート�

約83分�

約80分�

1�
�
�
�
�
�
2�
�
�
�
3

熱したフライパンにサラダ油を入れて強火で牛
肉に焼き色をつけ、赤ワインをふりかけて沸とう
させる。牛肉を取り出し深い耐熱容器に入れる。
続けてフライパンにサラダ油を入れ、野菜もサッ
と炒め、Aとともに牛肉の入った耐熱容器に入
れる。�
フライパンにバターを溶かし、弱火で薄力粉を
褐色になるまで炒める。固形ブイヨンと水2カッ
プを少しずつ加えてのばし、1に加え、残りの水
も加える。�
1に落としブタ（オーブン用クッキングペーパー
を容器の大きさに合わせて切る）と耐熱性のフ
タをし、丸皿にのせ、　　　　を押す。�
z手動でするときは――煮こみで約１時間２０分�

※にんじんを大きめに切る場合は、「ゆで野菜」
の「ゆで根菜」で加熱しておくと、やわらかく仕
上がります。�

1�
�
�
�
2�
�
�
3�
�
�
4

深い耐熱容器にAを入れて耐熱性のフ
タをして丸皿にのせ、スタートを押す。
z手動でするときは――レンジ１０００Wで約８分�

加熱後、よく混ぜてルーを溶かす。�
熱したフライパンにバターを溶かし、し
ょうが、にんにくとともに牛肉を炒め、1
の容器に入れる。�
続けてフライパンにバターを溶かし、玉
ねぎを褐色になるまで炒める。にんじん
とじゃがいももサッと炒め、1に加える。�
ベイリーフを加え、落としブタ（オーブン
用クッキングペーパーを容器の大きさ
に合わせて切る）と耐熱性のフタをして
丸皿にのせ、　　　　を押す。�
z手動でするときは――煮こみで約１時間１５分�

スタート�

スタート�
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えびのチリソース�

■材　料 （４人分）� 290kcal

`えび……………大20尾（400g）�
`片栗粉…………………大さじ1�
　　玉ねぎ（薄切り）………………
　　…………………1個（100g）�
　　サラダ油………………大さじ3�
　　にんにく（みじん切り）……適量�
　　土しょうが（みじん切り）…適量�
　　しめじ（小房に分ける）………
　　…………………………100g�
　　トマトケチャップ………大さじ4�
　　酒、しょうゆ…………各大さじ2�

　　ごま油、砂糖、豆板醤、片栗粉
　　……………………各小さじ1�
　　グリーンピース（ゆで）…大さじ2

{
|
|
|
|
|
|
}

{
|
|
|
|
|
}

A

B
トウバンジャン�

●メニューを選んだ画面で 作り方 （画面内）を押すと、作り方が表示され、ピンク色の加熱以�
　外の加熱も自動でできます。�

メニュー�
を選ぶ�

おかず�肉/魚介�献立集�

〈お料理前に〉�
スタート�

※作り方文中のピンク色の加熱
　ができます。�
※付属品マーク横の加熱時間は、
　この加熱の目安時間です。�

ちり蒸し�

■材　料 （４人分）� 60kcal
`カイワレ菜…………………………1パック�
`生たら…………………4切れ（1切れ80g）�
`レモン（薄切り）………………………4枚�
`ポン酢………………………………適量�
　2～4人分まで自動でできます。�

約5分�

1�
�
2

えびは殻をむいて尾をとり、背開きに
して背ワタを取って片栗粉をまぶす。�
耐熱容器に1とAを入れてラップをし
丸皿にのせて、　　　　を押す。途中、
ピッピッ…という報知音が2回鳴る。�
■1回目では――Bを加えて混ぜ、　
　ラップをしてスタートを押す。�
■2回目では――全体を混ぜ、ラップ
　をしてスタートを押す。�
z手動でするときは�

　`具の加熱－レンジ１０００Ｗで約２分３０秒�

　`調味料を加えて－レンジ１０００Ｗ　

　　で約２分４０秒�

　　途中、残り時間約１分２０秒で混ぜる�

スタート�

1�
2�
3�
�
4

油あげは長い1辺を残して３辺を切り、1枚に開く。�
ボールにひき肉とAを加えてよく混ぜ合わせる。�
1の内側を上にして置き、2の半量をのせて平らに広げ、手
前から巻く。残りも同じようにする。�
丸皿に調理用金網をのせ、3の巻き終わりを下にしてのせて、
　　　　を押す。�
z手動でするときは――レンジ１０００Ｗで約２分のあと、グリルでヒーター

　を食品から４～５㎝上で約９分�

加熱後、好みの大きさに切り分ける。�

信田焼き�

約12分�

■材　料 （４人分）� 195kcal
`油あげ…………………………………………2枚�
`とりひき肉…………………………………200g
　酒………………………………………大さじ1�
　しょうゆ…………………………………小さじ1�
　塩……………………………………小さじ2
　青ねぎ（小口切り）…………………………2本�

{
|
|
|
}

A

スタート�

約6分�

1�
2

カイワレ菜は根を除いて３㎝長さに切る。�
底の平らな耐熱容器にたらをのせ、1を添えてレモンの薄
切りをのせ、ラップをして丸皿にのせ、　　　　を押す。�
z手動でするときは――レンジ５００Ｗで約５分３０秒�
加熱後、ポン酢をかける。�

スタート�
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みそシチュー�

■材　料 （４人分）� 405kcal
薄力粉……………………60ｇ�
バター……………………50ｇ�
みそ……………………大さじ3�
粉チーズ………………大さじ2�

`水………………………500ｍＬ�
豚もも薄切り肉（３㎝幅に切る）�
 ………………………300ｇ�
じゃがいも（８つ切り）�

……………大2個（400ｇ）�
玉ねぎ（くし切り）…1個（200ｇ）�
にんにく（薄切り）……ひとかけ�
酒……………………大さじ1�
塩……………………小さじ1

`チンゲン菜（ざく切り）……200ｇ�

{
|
}

A

{
|
}

B

{
|
|
|
|
|
|
|
|
}

C

mL＝cc

肉じゃが�

■材　料 （４人分）� 280kcal

■材　料 （４人分）� 175kcal

■材　料 （４人分）� 55kcal

じ̀ゃがいも………………3個（450ｇ）�
`ベーコン………………………3枚�
しょうゆ………………大さじ3
バター……………………25ｇ�

`青じそ（細切り）……………10枚�
`キッチンペーパー�

{|}A

`じゃがいも………………2個（300
ｇ ）�
`生しいたけ……………………6枚�
`ポン酢、糸かつお…………各適量�

しそ風味ポテト�

重ね蒸し�

じ̀ゃがいも（4～8つ切り）　�
……………………4個（600g）�

`玉ねぎ（くし切り）……2個（400g）�
`牛薄切り肉（3～4㎝幅に切る）�
　　……………………………200g�
`水…………………………1カップ
`しょうゆ……………………大さじ5�
`砂糖……………………大さじ3★�
`酒、みりん………………各大さじ2�
`オーブン用クッキングペーパー�

約25分� 約5分�

1�
�
�
�
�
�
�
�
2�
�
�
�
�
�
3

じゃがいもは皮ごと丸のまま耐熱性
の皿にのせラップをして丸皿にのせて、
　　　　を押す。�
z手動でするときは�

　レンジ１０００Ｗで約５分�

加熱後、ラップをしたまましばらく蒸
らし、熱いうちに皮をむいて乱切り
にする。�
ベーコンはキッチンペーパーにはさ
んで耐熱性の皿にのせ、フタをせず
に丸皿にのせてスタートを押す。�
z手動でするときは�

　レンジ１０００Ｗで約１分１０秒�

加熱後、細切りにする。�
1に、2とA、青じそを加えて混ぜる。�

スタート�

約5分�

1�
�
�
�
2

じゃがいもは半分に切ってから（小
さいいもは切らない）薄切りにし、
水にさらす。生しいたけは、薄く
そぎ切りにする。�
水気をきった1のじゃがいもの半
量を耐熱容器4個に等分に並べ、
生しいたけをのせて残りのじゃ
がいもをのせ、ラップをして丸皿
にのせ、　　　　を押す。�
z手動でするときは�

　レンジ１０００Ｗで約５分�

加熱後、ポン酢をかけて糸かつ
おをふる。�

スタート�

約41分�

1�
�
�
�
�
�
2

深めの耐熱容器にAを入れ、フタを
せずに丸皿にのせスタートを押す。�
z手動でするときは�

　レンジ１０００Ｗで約１分２０秒�

加熱後、Bを加えて混ぜ、水を少
しずつ加えながらのばす。�
1にCを加え、ラップをして丸皿に
のせ、　　　　を押す。途中、ピ
ッピッ…という報知音が2回鳴る。�
■1回目では――全体を混ぜ、ラ
ップをしてスタートを押す。�

■2回目では――チンゲン菜を
加えて混ぜ、ラップをしてスタ
ートを押す。�

z手動でするときは�

　`1とCの加熱－レンジ１０００Ｗ　

　で約２３分　途中、残り時間約６　

　分３０秒で混ぜる�

　`チンゲン菜を加えて－�

　　レンジ１０００Ｗで約３分�
加熱後、全体を混ぜ合わせる。�

スタート�

1�
�
�
�
�
2

深い耐熱容器に牛肉が表面に出な
いようにして全材料を入れ、落とし
ブタ（オーブン用クッキングペーパ
ーを容器の大きさに合わせて切る）
と耐熱性のフタをする。�
丸皿にのせ、　　　　を押す。�
z手動でするときは――煮こみで約３０分�

スタート�

●メニューを選んだ画面で 作り方 （画面内）を押すと、作り方が表示され、ピンク色の加熱以�
　外の加熱も自動でできます。�

メニュー�
を選ぶ�

おかず�じゃがいも�献立集�

〈お料理前に〉�
スタート�

※作り方文中のピンク色の加熱
　ができます。�
※付属品マーク横の加熱時間は、
　この加熱の目安時間です。�
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■材　料 （４人分）� 280kcal

■材　料 （４人分）� 70kcal■材　料 （４人分）� 485kcal

■材　料 （４人分）� 180kcal
合びき肉……………………250g�
しょうが、にんにく（各みじん切り）…各ひとかけ�
大根（2cm厚さの輪切り）………1kg�
だし汁……………………2カップ�

だし昆布…………………10㎝角�
みりん、薄口しょうゆ……各50ｍＬ�
とうがらし（輪切り）…………1本�

`片栗粉（同量の水で溶く）……大さじ2�
`青ねぎ（小口切り）………………3本�

{
|
}

A

{
|
}

C

{
|
|
}

B

`牛薄切り肉（一口大に切る）……200g�
`大根…………………………600g�

にんにく（みじん切り）…ひとかけ�
ごま油……………………大さじ1�
砂糖……………………大さじ2�
酒、しょうゆ……………各大さじ4�
一味とうがらし……………適量�
にら（ざく切り）…………1束�
青ねぎ（ざく切り）……………2本�

{
|
|
|
|
|
}
{
|
}

A

B

�

{
|
|
}

A

`大根……………………………500g�
`豚バラかたまり肉………………400g�

だし汁……………………1カップ�
しょうゆ……………………50ｍＬ�
砂糖、みりん……………各大さじ2

{
|
|
}

A

`大根……………………………500g�
`ベーコン…………………………2枚�
しょうゆ、ごま油………各大さじ1�
塩………………………小さじ1�
ブラックペッパー…………………少々�

　2～4人分まで自動でできます。�

mL＝cc

mL＝cc

ピリ辛煮�

約20分�

約12分�

べっこう煮� 1�
�
2

大根は１.５㎝厚さの半月切りに
する。豚肉は２㎝幅に切る。�
深めの耐熱容器に1と水３００ｍＬ
を入れ、ラップをして丸皿にのせ、
　　　　を押す。途中、ピッピッ・・・
という報知音が鳴ればゆで汁を
捨て、Aを加え、ラップを表面に
密着させてスタートを押す。�
z手動でするときは�

　`豚、大根の加熱－�

　　レンジ１０００Ｗで約９分３０秒�

　`調味料を加えて－�

　　レンジ１０００Ｗで約９分３０秒�

1

2

深めの耐熱容器にAを入れ、ラップ
をして丸皿にのせスタートを押す。�
z手動でするときは�

　レンジ１０００Ｗで約２分１０秒�

加熱後、汁気を捨ててほぐす。�

1にBを加え、ラップをして丸皿
にのせ、　　　　を押す。途中、
ピッピッ・・・という報知音が２回
鳴る。�
■1回目では――Cを加えて混
ぜ合わせ、ラップを表面に密
着させてスタートを押す。�

■2回目では――水溶き片栗粉
を加えて手早く混ぜ、ラップ
をせずにスタートを押す。�

z手動でするときは�

　`大根などの加熱－�

　　レンジ１０００Ｗで約１４分３０秒�

　`調味料を加えて－�

　　レンジ１０００Ｗで約９分�

　`水溶き片栗粉を加えて－�

　　レンジ１０００Ｗで約１分３０秒�

加熱後、小口切りにした青ねぎ
を盛る。�

1�
�
2

大根は１㎝幅の薄めの短冊切り
に、ベーコンは細切りにする。�
耐熱容器に1を入れ、ラップをし
て丸皿にのせ、　　　　を押す。�
z手動でするときは�

　レンジ１０００Ｗで約５分�

加熱後、汁気をきってAを加え
て混ぜる。�
※好みでバターをのせてもよ
いでしょう。�

1 深めの耐熱容器に牛肉を入れ、ラ
ップをして丸皿にのせ、　　　　
を押す。途中、ピッピッ・・・という報
知音が2回鳴る。�
■1回目では�
肉の汁気をきってほぐし、厚め
の短冊切りにした大根、Aを加
えて混ぜ合わせ、ラップを表面
に密着させてスタートを押す。�

■2回目では�
全体を混ぜ、再びラップを表面
に密着させてスタートを押す。�

z手動でするときは�

　`肉の加熱－�

　　レンジ１０００Ｗで約２分�

　`大根、調味料を加えて－�

　　レンジ１０００Ｗで約１０分�

　　途中、残り時間約４分で混ぜる。�

加熱後、熱いうちにBを加えて混
ぜる。�

ベーコン炒め�

約25分�

約５分�

そぼろ大根�

スタート�

スタート�

スタート�

スタート�

●メニューを選んだ画面で 作り方 （画面内）を押すと、作り方が表示され、ピンク色の加熱以�
　外の加熱も自動でできます。�

メニュー�
を選ぶ�

おかず� 大根�献立集�

〈お料理前に〉�
スタート�

※作り方文中のピンク色の加熱
　ができます。�
※付属品マーク横の加熱時間は、
　この加熱の目安時間です。�
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ひき肉蒸し�キャベツカレー�

あさりの蒸し煮�カリカリパン粉焼き�

■材　料 （４人分）� 420kcal ■材料 （４人分）� 150kcal

■材　料 （４人分）� 45kcal■材　料 （４人分）� 350kcal

牛ひき肉（ほぐす）………300ｇ�
玉ねぎ（薄切り）…1個（200g）�
塩……………………小さじ3

　市販のカレールー………120ｇ�
　水…………………31カップ�
{
|
|
|
|
|
}

A

`キャベツ…………………250g�
とりひき肉……………200g�
塩……………………小さじ1�
酒……………………大さじ1�
片栗粉………………大さじ1�
塩昆布………………大さじ2�
水……………………100ｍＬ�
薄口しょうゆ、酒、みりん…各大さじ1�

`片栗粉………………小さじ11

{
|
|
|
|
|
|
|
}

A

{|}B

{
|
|
|
}

`塩、こしょう…………………各少々�
`ピザ用チーズ………………80g�
`パン粉………………………40g�
`バター………………………15g�
`パセリ（みじん切り）………適量�

　キャベツ（3～4cmの色紙切り）
　…………………………300g�
　ベーコン（3～4cm幅に切る）…
　…………………………12枚�

A

`あさり………………………400g�
`キャベツ…………………300g�
`えのきだけ…………1袋（100g）�

　2～4人分まで自動でできます。�

　砂糖、しょうゆ………各大さじ1�
　塩……………………………少々�
{
|
}

A

mL＝cc

`キャベツ…………小1個（600g）�
`ウスターソース……………適量�
`オーブン用クッキングペーパー�

●メニューを選んだ画面で 作り方 （画面内）を押すと、作り方が表示され、ピンク色の加熱以�
　外の加熱も自動でできます。�

メニュー�
を選ぶ�

おかず�キャベツ�献立集�

〈お料理前に〉�
スタート�

※作り方文中のピンク色の加熱
　ができます。�
※付属品マーク横の加熱時間は、
　この加熱の目安時間です。�

約4分�約45分�

約8分�約14分�

1�
�
�
�
�
2

3�
�
�
�
�
�
4�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
5

キャベツはラップで包み、丸皿
にのせてスタートを押す。�
z手動でするときは�

　レンジ１０００Ｗで約２分�

加熱後、ざく切りにし、厚い芯はそぐ。�
ボールにAを入れてよく練り、1
を加えてさらに練る。2等分し

てラップでそれぞれ棒状にしっか
りと形づくり、耐熱性の皿にラップ
の端を下にしてのせる。�
2を丸皿にのせ、　　　　を押す。�
z手動でするときは�

　レンジ１０００Ｗで約４分�

加熱後、そのまま蒸らす。竹串を
刺して透きとおった肉汁が出れば
できあがり。�
耐熱容器にBを入れてラップをし、
丸皿にのせてスタートを押す。途
中、ピッピッ…という報知音が鳴
れば、同量の水で溶いた片栗粉を
加えて混ぜ、ラップをせずにスタ
ートを押す。�
z手動でするときは�

　`Bの加熱－レンジ１０００Ｗで�

　　約１分２０秒�

　`片栗粉を加えて－�

　　レンジ１０００Ｗで約３０秒�

3を切り分けて器に盛り、4をかける。�

1�
�
�
�
�
�
�
2

深めの耐熱容器にAを入れ、耐
熱性のフタをして、丸皿にのせ、
スタートを押す。�
z手動でするときは�

　レンジ１０００Ｗで約１１分３０秒�
加熱後、全体をかき混ぜてルー
を溶かす。�
1に8等分にくし切りにしたキャベ
ツを加え、落としブタ（オーブン用
クッキングペーパーを容器の大き
さに合わせて切る）と耐熱性のフ
タをして丸皿にのせ、　　　　を
押す。�
z手動でするときは�

　煮こみで約４０分�

加熱後、ウスターソースを加えて
味をととのえる。�

1�
�
2�
�
3

あさりは塩水にしばらくつけて砂
を出す。�
キャベツはざく切りに、えのきだ
けは石づきを取り、半分に切る。�
耐熱容器に2、1、Aを入れ、ラップ
をして丸皿にのせ、　　　　を
押す。途中、ピッピッ・・・という報
知音が鳴れば混ぜ、ラップをして
スタートを押す。�
z手動でするときは�

　レンジ１０００Ｗで約７分３０秒�

　途中、残り時間約３分で混ぜる�

加熱後、サッと混ぜる。�

1�
�
�
�
�
�
�
�
2

4人分が全部入るくらいの大き
めの底の平らな耐熱容器にAを
入れ、全体を混ぜる。ラップをし
て丸皿にのせスタートを押す。�
z手動でするときは――レンジ１０００W

　で約５分�

加熱後、汁気をきり、塩、こしょう
で味をととのえる。�
1にピザ用チーズをふり、パン粉
を散らして、バターをちぎってと
ころどころにのせる。丸皿にのせ、
　　　　を押す。�
z手動でするときは――オーブン予

　熱あり上下火２５０℃で１５～１７分�

加熱後、パセリを散らす。�
�

スタート�

スタート�

スタート�

スタート�
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パエリア�

山菜おこわ�

■材　料 （４人分）� 480kcal

■材　料 340kcal

`米……………………………11カップ（260g）�
`サフラン………………………………小さじ1
`いか…………………………………………100g�
`えび…………………………………………120g�
`ベーコン（2㎝に切る）………………………3枚�
`玉ねぎ（みじん切り）………………1個（100g）�
`にんにく（みじん切り）……………………ひとかけ�
`ピーマン（小切り）……………………………100g�
`オリーブオイル…………………………大さじ2�
`とりぶつ切り肉………………………………200g�
`あさり………………………………………300g�
`水…………………………………………1カップ�
`白ワイン……………………………………50mL�
`塩…………………………………………小さじ1�
`アルミホイル�
`オーブン用クッキングペーパー�

`もち米……………………………2カップ（340g）�
`水…………………………………………300ｍＬ�
`山菜の水煮（正味）…………………………120g
　薄口しょうゆ……………………………大さじ1�
　塩………………………………………………少々�
{
|
}

A

mL＝cc

mL＝cc

1.あずき５０gをゆでる（ゆで汁は残しておく）。深い耐熱容器に洗っ
　たもち米２カップとあずきのゆで汁３２０mL（たりないときは水を加
　える）を入れ、約1時間漬ける。�
2.1にあずきを加えて山菜おこわ（２カップ）と同じように加熱する。�

　もち米3カップの材料でも自動でできます。�

●メニューを選んだ画面で 作り方 （画面内）を押すと、作り方が表示され、ピンク色の加熱以�
　外の加熱も自動でできます。�

メニュー�
を選ぶ�

ごはん�献立集�

〈お料理前に〉�
スタート�

※作り方文中のピンク色の加熱ができます。�
※付属品マーク横の加熱時間は、この加熱の
　目安時間です。�
※山菜おこわと、ツナの生姜飯はスタート前
　に分量を選びます。�

（下段）�約30分�

約10分�

1�
�
2�
3�
�
�
4�
�
5�
6�
�
�
7

米は洗って適量の水に約１０分間つけておく。サフランは大さじ1の水につ
けておく。�
いかは輪切りに、えびは殻のまま背に切り込みを入れ背ワタを取る。�
熱したフライパンにオリーブオイルを入れ、にんにく、とり肉、ベーコンを入
れて、とり肉の色がかわるまで炒める。玉ねぎ、水気をきった米を加えて玉
ねぎと米が透き通るまでさらに炒める。�
3に分量の水、白ワイン、サフラン（汁ごと）を加え、弱火で水気がほとんどな
くなるまで炒める。�
フライパンを火からおろし、えび、いか、あさり、ピーマン、塩を加えて混ぜる。�
角皿にオーブン用クッキングペーパーを敷き、5を入れて広げ、アルミホイ
ルで表面全体をしっかりおおう。�
※空気の抜け道があると、乾燥しますので、きっちりおおいます。�
角皿（下段）を入れ、　　　　を押す。途中、ピッピッ…という報知音が鳴れ
ば取り出し、角皿の前後を入れ替え、スタートを押す。�
z手動でするときは――オーブン予熱あり上下火２５０℃で約３０分�

　途中、残り時間が８分の時に取り出し、角皿の前後を入れ替える。�

1�
2

洗ったもち米と水を深い耐熱容器に入れ、約1時間つけておく。�
水気をきった山菜の水煮、Aを加えてラップをして丸皿にのせ、分量
を選んで、　　　　を押す。途中、ピッピッ…という報知音が鳴ればか
き混ぜ、ラップをしてスタートを押す。�
z手動でするときは――レンジ１０００Ｗで約１０分３０秒　途中、残り時間約４分３０

　秒で混ぜる。�

加熱後、軽く混ぜる。�

スタート�

スタート�

赤飯もできます�

※液晶画面の加熱時間表示は、�
　２カップのときのものです。�

※�
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ツナの生姜飯�

中華がゆ�

■材　料 （４人分）� 240kcal
`米……………………………………1カップ（170ｇ）�
　水…………………………………………5カップ�
　とり胸肉（細切り）…………………………100ｇ�
　塩、ごま油……………………………各小さじ1�
　ほたて貝柱（缶詰・ほぐす）……1缶（110ｇ・汁ごと）�

{
|
|
|
|
}

A

米１カップ（１７０ｇ）は洗って、水６1カップに約３０分つけ、中華が
ゆと同じように加熱する。�

■材　料 （４人分）� 415kcal

`米………………………………2カップ（340g）�
　　酒…………………………………大さじ12
　　しょうゆ・塩…………………………各小さじ1�
　　しょうが（細切り）………………………10g�
　　ツナ（缶詰・汁気きってほぐす）…1缶（145g）�
　　水………………………………………420mL�
`青ねぎ（小口切り）………………………7～8本�
　米1カップの材料でも自動でできます。�

{
|
|
|
|
}

A

mL＝cc

しょうがめし�

約40分�

1�
2

米は洗ってAとともに深い耐熱容器に入れ、約３０分つけておく。�
1をフタをせずに丸皿にのせ、　　　　を押す。�
z手動でするときは――レンジ５００Ｗで約４０分�

※しょうがを細く切ったものや、きざみねぎなどを添えるとおい
しくいただけます。�
加熱後、取り出して２～３分蒸らす。�

スタート�

約39分�

1�
�
2

洗った米は深めの耐熱容器に入れ、Aを加えて軽く混ぜ、約1時
間つけておく。�
1に耐熱性のフタをして丸皿にのせ分量を選んで、　　　　を押
す。�
z手動でするときは――レンジ５００Wで約１２分のあと、�

　レンジ２００Wで約２７分�

加熱後、青ねぎを加え、軽く全体を混ぜ、乾いたフキンをかけて、
フタをして約１０分蒸らす。�

スタート�

白ごはんもできます�

米の量� 水の量�
手動でするときは�

レンジ５００Ｗのあと２００Ｗ�

約７分→約１７分�

約１２分→約２７分�

※分量の水に約１時間つけ、ツナの生姜飯と同じように加熱する。�

白がゆもできます�

1カップ（１７０ｇ）�

２カップ（３４０ｇ）�

２２０ｍＬ～２４０ｍＬ�

４４０ｍＬ～４８０ｍＬ�

※液晶画面の加熱時間表示は、�
　２カップのときのものです。�

※�
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　1～4個まで自動で仕上げ加熱ができます。 

{
|
|
}

{
|
|
|
|
|
}

A

■材　料 （４個分）� 125kcal
`干ししいたけ（水でもどす）……………………2枚�
干ししいたけのもどし汁…………………大さじ2�
しょうゆ…………………………………大さじ1�
砂糖……………………………………大さじ1�

`ささ身………………………………………100g�
`酒、薄口しょうゆ………………………………各少々�
`えび……………………………………………4尾�
`かまぼこ……………………………………4切れ�
`ぎんなん(缶詰)………………………………8粒�
`卵液�
　　卵…………………………………………M2個�
　　だし汁……………………………………2カップ�
　　塩……………………………………小さじ2
　　薄口しょうゆ……………………………小さじ1�
　　みりん…………………………………小さじ2�
`みつ葉………………………………………適量�

茶わん蒸しのコツとポイント�

●メニューを選んだ画面で 作り方 （画面内）を押すと、作り方が表示され、ピンク色の加熱以�
　外の加熱も自動でできます。�

メニュー�
を選ぶ�

蒸し物/煮豆�献立集�

〈お料理前に〉�
スタート�

※作り方文中のピンク色の加熱
　ができます。�
※付属品マーク横の加熱時間は、
　この加熱の目安時間です。�

`卵の溶き方が足りないとうまくかたまらないことがあります。はしをボールの底から離さないでまぜると泡が立ちません。�
`卵とだし汁の割合はおよそ1：4が適当です。�
`卵液の温度は１５～２５℃が適当です。温度が高いとスがたったりします。�
`具や卵液は同量ずつ入れます。具は蒸し茶わんの2以下(約50g)、卵液の量は蒸し茶わんの口から�
　１.５㎝下くらいが適当です。�
`蒸し茶わんは極端に重いものや軽いもの、底の細いものは使わないでください。また、多人数分を大きな容器でまと
　めて作らないでください。�
`蒸し茶わんは同一円周上に等間隔に離して置き、1個の場合は中央に�
　置きます。�
`庫内の温度が高いときは、庫内をさましてから加熱を始めてください。�
`加熱中に停電などで中断したときは、共ブタをとってそれぞれアルミホイルで深さ約１㎝のフタをし、手動レンジ２００

Ｗで様子を見ながら加熱してください。�
　お願い　金・銀もようのある容器は使わないでください。レンジ加熱が入るため火花が出て、本体を傷めたりします。�

約27分�

茶わん蒸し�

1�
�
�
2�
�
3�
4�
5

干ししいたけは、2つに切って大きめの耐熱容器にAとともに入れ、フタをせずに丸皿にのせス
タートを押す。�
z手動でするときは――レンジ１０００Wで約５０秒�

ささ身はすじを取ってそぎ切りにし、酒と薄口しょうゆをふっておく。えびは尾を残して殻をむき、
背ワタを取る。�
卵をよく溶きほぐしてだし汁でのばし、塩、薄口しょうゆ、みりんを加えて混ぜ、こす。�
耐熱性の蒸し茶わんに具を入れ、卵液を８分目まで注ぐ。�
耐熱性の共ブタをし、丸皿の同一円周上に等間隔に並べ、　　　　を押す。�
z加熱時間の目安――約２７分�

加熱後、みつ葉を散らす。�

スタート�
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{
|
|
|
|
|
}

A

{
|
}

A

mL=cc

　100～400gまで自動でできます。�

■材　料 （４人分）� 60kcal
`とりささ身 ……………………………4本（200g）
　　酒………………………………………大さじ2�
　　塩………………………………………小さじ1�
`好みのドレッシングやたれ ……………………適量�

■材　料 （４人分）� 470kcal
`黒豆 ……………………………2カップ（280g）�
　　水………………………………………5カップ
　　砂糖 ………………………………………90g
　　しょうゆ………………………………… 大さじ2
　　塩………………………………………小さじ1�
　　重曹……………………………………小さじ2
`砂糖………………………………………90g�
`オーブン用クッキングペーパー�

■材　料 （４人分）� 30kcal
`あさり………………………………………400g�
`酒…………………………………………大さじ4�
　（酒のかわりに白ワインでもよいでしょう）�
　１００～４００ｇまで自動でできます。�

1�
2�
�
�
3

ささ身はすじを取る。底の平らな耐熱容器に重ならないように入れ、Aをふる。�
ラップをして丸皿にのせ、　　　　を押す。�
z手動でするときは――レンジ５００Wで約７分�

加熱後、しばらくそのまま蒸らし、細かくさく。�
好みのドレッシングなどであえる。�

1�
2

あさりは塩水にしばらくつけて砂を出す。�
底の平らな耐熱容器にあさりを重ならないように入れ、酒をふる。�
2にラップをして丸皿にのせ、　　　　を押す。�
z手動でするときは――レンジ５００Wで約６分�

※加熱後、開いていない貝があれば、別の小さな耐熱容器に入れてラップを
して延長で加熱してください。�

1�
�
�
�
2�
�
�
�
�
�
�
3

深い耐熱容器に黒豆とAを入れフタをして一晩つけておく。�
ポイント�
煮こみ・煮豆の容器は、深いふきこぼれのしにくい耐熱容器（３L以上）を使
います。�
1に落としブタ（オーブン用クッキングペーパーを容器の大きさに合わせて切
る）と耐熱性のフタをして丸皿にのせ、　　　　を押す。途中、残り時間約９５
分のところでピッピッ…という報知音が鳴れば、砂糖を加えて落としブタとフ
タをしてスタートを押す。�
z加熱時間の目安――約３時間２０分�

※加熱中に停電などで中断したときは、手動レンジ２００Ｗで様子を見ながら
　加熱してください。�
2の表面に出ている豆があれば煮汁に沈めてそのまま一昼夜おき、味を含ま
せる。�
ポイント�
さびた釘(９～１０本を洗って布袋に入れたもの)を入れて煮るとより黒く仕
上がります。すぐに煮汁から取り出すと、豆にひび割れやしわができてしま
うので注意しましょう。�

あさりの酒蒸し�

黒豆�

約7分�

約3時間20分�

約6分�

とりの酒蒸し�

スタート�

スタート�

スタート�
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ポテトサラダ�ロールサラダ�

■材　料 （各４人分）�
270kcal（ポテトサラダ）�

じ̀ゃがいも………………4個（600

`マヨネーズ………………大さじ4�
`塩、こしょう………………各適量�
`玉ねぎ（薄切り・水にさらす）………60ｇ�
`きゅうり（薄切り）……………2本�
`ハム（細切り）………………4枚�

`塩…………………………小さじ1�
`カレー粉…………………大さじ3�
`白ワイン…………………大さじ2�
`マヨネーズ・レモン汁…各大さじ4�
`シーフードミックス…………200ｇ�
`玉ねぎ（薄切り・水にさらす）……200ｇ�

`サラダ油・酢…………各大さじ2�
`昆布茶……………………大さじ1�
`薄口しょうゆ、こしょう…………各少々�
グ̀リーンアスパラ（「ゆで野菜」の「ゆで葉菜」

　でゆでて、斜め切り）……………200ｇ�
　２～４人分まで自動でできます。�

`明太子……………………1腹�
※　　　　　　　にほぐして加える。�

ポテトサラダ�

カレーサラダ�

タラモサラダ�

ポテトサラダ�

昆布茶サラダ�

■材　料 （４人分）� 180kcal
キ̀ャベツ………4枚（大きめのもの）�

`卵…………………………Ｍ1個�
`塩・こしょう…………………各少々�
`緑豆春雨…………………20g�

きゅうり（細切り）…1本（100g）�
ハム（細切り）……………5枚�
マヨネーズ……………大さじ3�
塩…………………………少々�

`からしじょうゆ………………適量�

{
|
|
|
}

A

●メニューを選んだ画面で 作り方 （画面内）を押すと、作り方が表示され、ピンク色の加熱以�
　外の加熱も自動でできます。�

メニュー�
を選ぶ�

サラダ�献立集�

〈お料理前に〉�
スタート�

※作り方文中のピンク色の加熱
　ができます。�
※付属品マーク横の加熱時間は
　この加熱の目安時間です。�

ポテトサラダ�

カレーサラダ�
昆布茶サラダ�

タラモサラダ�

月見大根� 油あげのサラダ�
■材　料 （４人分）� 130kcal

　サラダ油………………大さじ2�
　レモン汁、しょうゆ…各大さじ1�
　紅しょうが（細切り）、きざみパセリ
　 ………………………各適量�
　塩……………………小さじ1�
　こしょう………………………少々�

{
|
|
|
|
|
|
}

A

`大根………………………300g�
し̀めじ………………………100g�

`卵黄…………………………4個�
`糸かつお…………………適量�
　２～４人分まで自動でできます。�

■材　料 （４人分）� 100kcal
`玉ねぎ………………1個（200g）�
`油あげ………………………2枚�
　（1枚が9㎝×16㎝のもの）　　�
ト̀マト……………大1個（200g）�
し̀ょうゆドレッシング（市販品）……
　 ……………………………適量�

約7分�約2分�

1�
�
�
�
�
2

じゃがいもは皮ごと丸のまま
耐熱性の皿にのせて、ラップ
をし、　　　　を押す。�
z手動でするときは�

　レンジ１０００Ｗで約６分３０秒�

加熱後、ラップをしたまましば
らく蒸らし、皮をむいてつぶす。�
好みの具、調味料（上記４種）
を加えて混ぜ合わせる。�

スタート�

1�
�
�
�
�
�
2�
�
�
�
�
�
�
3�
�
4

キャベツは芯と葉が交互になるよう
に重ねてラップで包み、丸皿にのせて、
　　　　 を押す。�
z手動でするときは�

　レンジ１０００Ｗで約２分�

加熱後、芯の厚い部分はそぎ取る。�
耐熱容器に卵を割り入れてほぐし、
塩、こしょうを加えて混ぜ合わせ、
フタをせずに丸皿の中央に置き、
スタートを押す。�
z手動でするときは�

　レンジ１０００Ｗで約４０秒�

加熱後、かき混ぜてほぐす。�
春雨はゆでて水気をきってから５
㎝長さに切る。�
そぎ取ったキャベツの芯（細切り）と、
A、2、3を混ぜ合わせ、５等分してキ
ャベツの葉で包み、２～３㎝幅に切
って、からしじょうゆを添える。�

スタート�

約4分�

約6分�

1�
�
2�
�
�
�
�
�
3

大根は細切りにし、しめじは石づ
きを取ってほぐす。�
耐熱容器に1を入れ、ラップをし
て丸皿にのせ、　　　　を押す。�
z手動でするときは――レンジ１０００Ｗ

　で約４分�

加熱後、汁気をきってAを加えて
混ぜる。�
2を器に盛って中央をくぼませて
卵黄を落とし、糸かつおをふる。�

1�
2�
�
�
�
�
�
�
3

玉ねぎは薄切りにして水にさらす。�
油あげを重ならないように耐熱
性の皿にのせ、ラップをせずに丸
皿にのせ、　　　　を押す。�
z手動でするときは――レンジ１０００Ｗ

　で約６分�

加熱後、あら熱が取れれば、粗く
くだく。�
トマトは乱切りにし、しぼった1と2
とともに盛ってしょうゆドレッシ
ングを添える。�

スタート�スタート�
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項　目� 自動でできる分量� コ　ツ� ラップ有無� 手動でするときは（レンジ加熱）�
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●豆腐の重さで加熱時間を決めるしくみです。表示画面
　に従って、先に、使用する耐熱皿のみを丸皿にのせて
　から、 0ｇ合わせ を押したのち食品をのせてください。�
●1丁ずつキッチンペーパーで包み、耐熱皿にのせます。�
�
�
●耐熱容器に、ひたひたの水とともに入れ、ラップで落と
　しブタをする。�
�
�
●レモンの重さで加熱時間を決めるしくみです。表示画
　面に従って、先に、使用する耐熱皿のみを丸皿にのせ
　てから、 0ｇ合わせ を押したのち食品をのせてくださ
い。�
�
�
●ベーコンの重さで加熱時間を決めるしくみです。表示
画　面に従って、先に、使用する耐熱皿のみを丸皿にのせ
て　から、 0ｇ合わせ を押したのち食品をのせてください。�
●キッチンペーパーにはさんで、耐熱皿にのせる。�
�
�
●市販の紙ケース入りのアイスクリームの重さ（紙ケー
　スを含む）で加熱時間を決めるしくみです。�
●フタを取り、丸皿にのせます。�
�
�
●バターの重さで加熱時間を決めるしくみです。表示画面
　に従って、先に、使用する耐熱容器のみを丸皿にのせてか
ら、 　0ｇ合わせ を押したのち食品をのせてください。�
●バターは、あらかじめ、1ｃｍ角に切ります。�
�
�
●チョコレートの重さで加熱時間を決めるしくみです。表示
　画面に従って、先に、使用する耐熱皿のみを丸皿にのせて
　から、 0ｇ合わせ を押したのち食品をのせてください。�
●チョコレートは、あらかじめ、細かく割ります。�
�
�
●バターの重さで加熱時間を決めるしくみです。表示画
　面に従って、先に、使用する耐熱皿のみを丸皿にのせ
　てから、 0ｇ合わせ を押したのち食品をのせてくださ
い。�
●バターは、あらかじめ、1ｃｍ角に切ります。�
�

●離乳食の重さで加熱時間を決めるしくみです。表示画
　面に従って、先に、使用する耐熱容器のみを丸皿にのせ
　てから、 0ｇ合わせ を押したのち食品をのせてください。�
●市販のビン入りのものや容器入りのものは耐熱容器に
　移しかえます。�
●冷凍ものはラップにつつんだまま耐熱容器に入れてくだ
さい。�
● 0ｇ合わせ 後に、 冷凍もの　常温もの を選びます。�
●「種類の異なるもの」「重さの異なるもの」を同時にす

1～2丁�
（150～600ｇ）�
�
�
�
�
2～4枚�
（5～20ｇ）�
�
�
100～300ｇ�
�
�
�
�
2～3枚�
（30～45ｇ）�
�
�
�
�
120～500ｍＬ�
�
�
�
�
40～200ｇ�
�
�
�
�
�
50～150ｇ�
�
�
�
�
�
50～150ｇ�
�
�
�
�
�
40～160ｇ�

（1丁）５００Ｗで�
約２分３０秒�
�
�
�
�
（２枚）１０００Ｗで�
約５０秒�
�
�
レモン1個（１００ｇ）�
１０００Ｗで１０～２０秒�
�
�
�
２枚（３０ｇ）１０００Ｗ
で約１分�
�
�
�
�
1個（１２０mL）�
２００Ｗで約２０秒�
�
�
�
５０ｇ　２００Ｗで�
約１分�
�
�
�
�
５０ｇ　５００Ｗで�
約１分２０秒�
�
�
�
�
５０ｇ　２００Ｗで�
約２分３０秒�
�
�
�
�
常温1個（８０ｇ）�
５００Ｗで約２０秒�
�
冷凍1個（８０ｇ）�
５００Ｗで約２分３０秒�

無�
�
�
�
�
�
有�
�
�
�
無�
�
�
�
�
無�
�
�
�
�
�
無�
�
�
�
�
無�
�
�
�
�
�
無�
�
�
�
�
�
有�
�
�
�
�
�

常温　無�
�
�

冷凍　有�

豆腐の水切り�
�
�
�
�
�

乾物をもどす�
（干ししいたけ、ひじき）�

�
果汁を絞りやすく�

（柑橘類）�
�
�
�
�

ベーコンの脂抜き�
�
�
�
�
�

アイスクリームを柔らかく�
�
�
�
�

バターを柔らかく�
�
�
�
�
�

チョコレートを柔らかく�
�
�
�
�
�

バター溶かし�
�
�
�
�
�

離乳食のあたため�

【ご注意】食品の種類や状態により、仕上がりが異なることがあります。様子を見ながら加熱してください。�●丸皿の中央に置いてください。�

ICES

choco

レ
ン
ジ
な
ら
で
は
の
、便
利
な
裏
ワ
ザ
が
自
動
で
で
き
ま
す
。�

役
立
つ
情
報
が
い
っ
ぱ
い
の
読
み
物
で
す
。�

・ラップの有無�

・使える容器�

・アルミホイルの使い方�

・庫内のお手入れ�

電子レンジ入門�

・合わせ酢�

　　（すし酢、二杯酢、三杯酢、甘酢）�

・あえ衣�

　　（酢みそあえ、からし酢みそ、ごまあえ、

　　白あえ）�

・つけ（かけ）汁�

　　（そば、うどん、そうめん、天つゆ）�

・揚げ物のコツ�

　　（天ぷら衣配合、揚げ方、唐揚げのコツ、

　　小エビ天ぷら）�

酢の物・汁など配合�

・使い方の基本�

・仕上り調節の使い方�

・便利な活用法�

・自動加熱のしくみ�

�

ゆで野菜ノウハウ�

・ピクルス�

・ぴりから漬�

・梅茶漬あえ�

・一夜漬�

かんたん漬物�

・出力の使い分けは？�

・2倍量を作りたい�

・途中でドアを開けたら？�

・ブック以外の料理は？�

オーブンレンジQ&A

便 利 集 �



LC10シリーズ�

〒545-8522 大阪市阿倍野区長池町22番22号�
電　　　話�大阪 (06)6621-1221(大代表)

大阪府八尾市北亀井町3丁目1番72号�
電　　　話�大阪 (06)6791-7301(大代表)
〒581-8585

本　　　社�

電化システム事業本部�

・お買いあげの販売店または47ページ記載のもよりの�
　お客様ご相談窓口にお問い合わせください。�
�

ご不明な点や修理に関するご相談は�

このクックブック（取扱説明書取扱説明書）は、環境環境にやさしい再生紙再生紙�
及び大豆油大豆油インキを使用を使用しています。�

お
客
様
へ�

RE-LD10
TCADCA763WRRZ  02CO 2

定価（税別）� お申し込み方法�

525円�650円�

別売お料理ブック�

カンタン離乳食�

�
  特別価格（税・送料込み）�
お振り込みいただく価格��

各冊  1,260円�

エンジョイ・クッキング�

エブリデイ・クッキング�
各冊  1,600円�

このお料理ブックに同封の「払込取扱票」に必要事項をご記入のうえ、�
お近くの郵便局からお振込みください。�
【エンジョイ・クッキング／エブリデイ・クッキング】�
※口座番号「00930 3 41290」�
　加入者名「エンジョイ・エブリデイクッキング編集室」�

郵便局備え付けの「払込取扱票」に、口座番号「00940ー1ー98016」加入
者名「クッキング・メイト」、住所、氏名、電話番号、商品名（カンタン離乳食）、
ご希望数を明記のうえ、代金をお振込みください。�

■お申し込み方法　�
�

お問合わせ先�
●「エンジョイ・クッキング／エブリデイ・クッキング」は……�
　・本の内容に関するお問い合わせ　電化システム事業本部  調理システム事業部  商品企画部　 Tel.06 6791 7301（大代表）�
　・発送に関するお問い合わせ　（株）コーヨー21内   エンジョイ・エブリデイクッキング編集室　 Tel.06 6724 0151�
●「カンタン離乳食」は…〒543-0052 大阪市天王寺区大道2-12-18  ハイクッカー編集室      Tel.06 6779 0362�
�

仕　様�
100V�
50Hz-60Hz共用�
定格消費電力�
定格高周波出力�
発 振 周 波 数 �
定格消費電力�
定格消費電力�
定格消費電力�
温度調節範囲�
�

1,460W�
1,000W・500W・200W相当�
2,450MHz�
1,380W�
1,380W�
1,380W�
�

定　格　電　圧�
定 格 周 波 数 �
�
レ　　ン　　ジ�
�
グ　　リ　　ル�
オーブントースター�
�
�
� 待機中(表示が消えている状態)の消費電力量は、�

0Wです。�
ただし、待機画面を｢時計表示｣に設定した場合は、�
5.0W(50Hz)、4.8W(60Hz)となります。�
長期間運転しないときは、電源プラグをコンセン�
トから抜いてください。�

オ　ー　ブ　ン�

■外形寸法（単位mm）�
正面� 側面�

お料理のレパートリーをグーンと広げる“別売お料理ブック”�お料理のレパートリーをグーンと広げる“別売お料理ブック”�

※加熱方法などは、一般的なオーブンレンジを対象に記載しています。�
※お申し込みの日からお届けまで、約１カ月かかることがあります。�
※同時に２種類以上、お申し込みいただいた場合でも発送日が異なるため、お届けがずれることがあります。�
　（エンジョイクッキング、エブリデイクッキングは同時お届け）�

あらかじめご了承ください�
�

辻学園の為後先生、佐川先生が開発したオーブ
ンレンジを使っての一味違うメニューが盛りだ
くさん。あなたのアイデアも加えて毎日のお料
理をお楽しみください。� 為後 喜光 先生�佐川  進 先生�

エンジョイ・クッキング�
B5版・132ページ・フルカラー�

エブリデイ・クッキング�
B5版・132ページ・フルカラー�

かわいわいい赤ちゃんに�
　　手作　　手作りメニューを�

シャープスペース
タウン（インター
ネット）でもご覧に
なれます。�

●�

かわいい赤ちゃんに�
　　手作りメニューを�

上記症状のあるときは、故障や事故の防止のため、電源プラグをコンセントから抜き、必ず販売店に�
点検をご依頼ください。なお、点検・修理に要する費用は販売店に、ご相談ください。�

こんな症状はありませんか?
電源コードやプラグが異常に熱くなる。�
自動的に切れないときがある。�
コゲ臭いにおいがしたり、運転中に異常な音や振動がする。�
ドアに著しいガタがある。�
�
�

愛情点検� 長期ご使用の場合は商品の点検を!

触れると電気を感じる。�
ドアや庫内に著しい変形がある。�
その他の異常や故障がある。�

430
540

3
4
5

455
325

外　形　寸　法�
加熱室有効寸法�
ターンテーブル直径�
質　　　　　量�
電源コードの長さ�

幅540mm×奥行455mm×高さ345mm�
幅325mm×奥行350mm×高さ215mm�
丸皿　320mm／回転網225mm�
約17kg�
約1.4m

発酵(30･35･40･45℃)�
110～270℃�

日本料理�
西洋料理�
中国料理�
お菓子�
パン、etc

電子レンジで�
合理的に�
衛生的に�

離乳食づくり！�

有名有名シェフの技が満載技が満載！お料理料理ブックの決定版。決定版。�有名シェフの技が満載！お料理ブックの決定版。�

カンタン離乳食�
B5版・36ページ・フルカラー�

素材別料理�
ごはんもの�
世界6カ国の�
お料理と�

お菓子、パン�
etc
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