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作りかた
角皿に薄くバター（分量外）をぬり、

硫酸紙（ケーキ用型紙）を敷きます。
を合わせ

加熱し、溶かします。
卵をハンドミキサーで七分通り泡

立てて砂糖を加え、もったりするまで
充分に泡立て、バニラエッセンスを加
えて混ぜます。
小麦粉をふるい入れ、木しゃもじで

さっくりと粉気がなくなるまで混ぜ、
を加えて手早く混ぜます。

(1度押し)
にして、焼き時間　　　　　セット
し、スタートします。

に　の生地を一気に流し込み、
底をたたいて、表面を平らにします。
予熱終了音が鳴ったら を下段に

入れて焼きます。
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予熱オーブン

材料（角皿1枚分）
小麦粉（薄力粉）......................... 60g
砂糖 ...................................... 60g
卵（ときほぐす）........................... 3個
バニラエッセンス ................... 少々
牛乳 .......................... 大さじ１
バター ............ 大さじ1(約12g)

あんずジャム（粒のあるものは裏ごす）........ 適量

1～2分

焼き上がったらふきんの上に角皿
を返し、硫酸紙をはがして、焼き色
のついている面を上にしてあら熱を
とります。
生地を裏返してナイフで１～２cm

間隔にすじをつけ、巻き終りを２cm
ほど残してあんずジャムをぬり、手
前から巻き、巻き終りを下にしてし
ばらく置いてから切ります。
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170℃
12～16分
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材料（直径9cmの金属製マドレーヌ型6個分）
小麦粉（薄力粉）......................... 60g
砂糖 ...................................... 60g
バター .................................. 60g
卵（ときほぐす）.........................1 個
レモン汁 .................... 大さじ1
レモンの皮（すりおろす）..... 個分
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３～４分

200Ｗレンジ
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予熱オーブン 160℃
22～28分

作りかた
型にバター（分量外）をぬって硫酸

紙（ケーキ用型紙）を敷きます。
ボウルにバターを入れ、ハンドミ

キサーで練り、砂糖を２回に分けて加
え、よく混ぜ、バニラエッセンスを加
えます。卵を少しずつ加えながら混
ぜ、ドライフルーツを加えて木しゃも
じで混ぜ合わせます。 を合わせて
ふるい入れ、練らないようにして混
ぜます。

を型に入れ、型を軽く落として生
地を詰め、生地の中央をくぼませて表
面をならします。

（2度押し）150℃にして焼
き時間 48～54分セットし、下段に
入れて焼きます。

〔ひとくちメモ〕
● ドライフルーツの代わりに、薄切りの
バナナ（約100g）ときざんだチョコレー
ト（約30g）を加えてチョコバナナケー
キにしてもよいでしょう。

材料（19×8.5×6cmの金属製パウンド型1個分）
小麦粉（薄力粉）................. 100g
ベーキングパウダー .... 小さじ

砂糖 ...................................... 80g
バター（室温にもどす）................ 100g
卵（ときほぐす）.......................... ２個
バニラエッセンス ................... 少々
レーズン、アンゼリカ、チェリーなどの
ドライフルーツ（細かくきざみ、ラム酒
大さじ１につけたもの）.............. 60g
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作りかた
型にバター（分量外）をぬって型紙

を敷きます。
バターは容器に入れ

加熱します。
卵をハンドミキサーで七分通り泡

立て、砂糖を加え、もったりするまで
泡立てます。 を加えて混ぜ、小麦
粉をふるい入れ木しゃもじで練らな
いように混ぜ、 を加えて手早く混
ぜます。

を型に分け入れ、
角皿の中央に寄せて並
べます。

(1度押し)
にして、焼き時間　　　　　セット
し、スタートします。
予熱終了音が鳴ったら　を下段に

入れて焼きます。

〔ひとくちメモ〕
● とかしバターはあたたかいものを使い
ます。

作りかた
型にバター（分量外）をぬって硫酸

紙（ケーキ用型紙）を底と側面にぴった
りと敷きます。 を合わせ加熱して溶
かします。(直径18cmの場合、その他は右
表を参照します。)
ボウルに卵白を入れ、ハンドミキサ

ーで七分通り
泡立てて砂糖
を加え、ツノ
が立つまで泡
立てます。
（別立て法）

●直径15～21cmのケーキが作れます。

●ケーキの型は
金属製で側面は止め金などのないフラ
ットなものを使います。

●卵やボウルはあたためると
泡立ちやすくなります。

●卵白の泡立ては充分に
泡立ての目安は、泡立て器かハンドミ
キサーで生地を持ち上げた跡がピンと
ツノが立ったようになるまでです。

●良好な仕上がりは
きめがそろっていてふくらみがよい。

●焼きが足りなかったときは
オーブン((2度押し)0 ℃で様子を
見ながら焼きます。

●表面がへこむときは
型から出し、底を上にして冷ますとよ
いでしょう。
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共立て法の作りかた
ボウルに卵を割り入れ、ハンド

ミキサーで七分通り泡立てます。
砂糖を加え、もったりするまで泡
立てて（生地で「の」の字が書ける）
からバニラ
エッセンス
を加えます。
作りかた
から同様に
します。

断
　
面

状
　
況

原
　
　
因

卵黄を加えてさらに泡立ててから
バニラエッセンスを加えます。
小麦粉をふるい入れ、木しゃもじ

で練らないように、粉気がなくなる
までさっくりと混ぜ、 を加えて手
早く混ぜます。
一気に型に流し入れ、型をトント

ンと軽く落として空気を抜き、角皿に
のせて下段に入れ
で焼きます。
型ごと10～20cmの高さから落と

して焼き縮みを防ぎ、型から取り出
して硫酸紙をはがします。充分に冷
まし、ホイップクリームやくだもの
などで飾ります。

11ケーキ
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スポンジケーキ作りのポイント

●ふくらみが悪い
●全体にきめ（目）がつまっている
●固くしまっている

●卵の泡立てかたが足りない
●粉やバターを入れた後に混ぜすぎ
て、卵の泡がつぶれた（切るよう
に混ぜる）
●生地を長時間放置した
●砂糖の量が少なかった

●きちんと空気抜きをしていない
●ボウルに残っている泡の消えた生地を、
型の中央に入れた（端の方へ入れる）
●小麦粉の量が少なかった
●粉やバターを入れた後に混ぜすぎて
卵の泡がつぶれた（切るように混ぜ
る）

●小麦粉の混ぜかたが足りない
●小麦粉をふるっていない

●溶かしバターが均一に混ざってい
ない（バターが熱いうちに混ぜる
こと）

●表面に目立つシワがある
●全体にきめがあらい
●中央部が沈む

●ふくらみが悪い
●ぼそぼそしている
●きめがあらく、粉がダマになって
残っている

●部分的に目のつまったところがあ
る
●ふくらみやきめにむらがある

4

3

1～2分レンジ 200W

A

オーブン 150℃

デイリ－

直径15cm 直径21cm直径18cm

作
り
か
た

加熱時間
の 目 安

120g

砂糖

卵 4個

バター

牛乳 大さじ2 小さじ2 大さじ1

大きさ

小 麦 粉
（薄力粉）

材料

50g

120g50g

3個２個

90g

90g

20g15g10g

約１分 約1分30秒 約2分

約36分 約40分 約44分

11ケーキ

1

5

１
２

やや弱 中 やや強

デイリ－

仕上がり調節

ケーキのコツデコレーションケーキ（スポンジケーキ）
加熱時間の目安 約40分

オーブン

角皿 下段

オート調理

11ケーキ

（予熱なし）

材料（直径18cmの金属製ケーキ型1個分）
小麦粉（薄力粉）........................ 90g
砂糖........................................90g
卵（卵黄と卵白に分ける）............. ３個
バニラエッセンス ................... 少々　

牛乳（室温にもどす）...... 小さじ２
バター ............................. 15g

ホイップクリーム.................... 適量
くだもの、アーモンド .......... 各適量

A

ロールケーキ マドレーヌ パウンドケーキ

予熱 約9分
170℃
12～16分

オーブン

手動調理

（予熱あり）

角皿 下段

予熱 約8分
160℃
22～28分

オーブン

手動調理

（予熱あり）

角皿 下段

150℃
48～54分

オーブン

手動調理

（予熱なし）

角皿 下段レンジ 200W
1～2分
(下ごしらえ)

レンジ 200W 
1～2分

(下ごしらえ)

レンジ 200W 
3～4分

(下ごしらえ)



A

作りかた
型の底面にバター（分量外）をぬっ

て硫酸紙（ケーキ用型紙）を底にぴった
りと敷きます。内側にはふちまでた
っぷりとバター（分量外）をぬり、硫
酸紙は敷きません。
耐熱性ガラスのボウルに　を入れ　

レンジ 200W 2～3分 加熱してやわ
らかくし、なめらかになるまでハン
ドミキサーでよく混ぜます。

に砂糖の半量を入れ、しっかり
混ぜ、卵黄を加えてなめらかになる
まで混ぜます。

に生クリーム、牛乳、レモン汁、
ブランデーを順に加え、そのつどハ
ンドミキサーで混ぜ、コーンスター
チを加えて木しゃもじでダマになら
ないように混ぜます。
別のボウルに卵白を入れ、七分通

り泡立て残りの砂糖を加え、ツノが
立つまで泡立てます。

材料（直径18cmの底の抜けない金属製ケーキ型
1個分）

小麦粉(薄力粉) ......... 大さじ1強
ココア ...................... 大さじ1
ブラックチョコレート(きざむ)

............................... 90g
バター ............................ 50g

ラム酒(またはコアントロー) .. 小さじ2
卵(卵黄と卵白に分ける) .............. 3個
砂糖 ...................................... 60g
粉砂糖 .................................. 少々

B
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スフレチーズケーキ
加熱時間の目安 約59分

に　を３回に分けて加え、さっ
くりと泡をこわさないように生地と
なじませながら混ぜます。

を型に入れ、軽くたたいて空気
を抜きます。
角皿に厚めのペーパータオルを２

枚重ねにして敷き、 をのせ、水カッ
プ1(約200mL）を角皿に注ぎ、下段
に入れて 角皿スチーム 17スフレチーズ
ケーキで焼きます。
焼き上がったら、型とケーキの間

にナイフを入れ、すき間を作ります。
ケーキが型の高さくらいまで沈み、
完全に冷めてからゆっくりと型から
取り出します。

〔ひとくちメモ〕
● 裏ごししたあんずジャム（大さじ１）と
ブランデー（小さじ１）で溶いたものをス
フレチーズケーキの表面に塗ってもよい
でしょう。
● スフレチーズケーキは、熱いうちに型
から出すとくずれてしまいます。
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蒸しチョコレートケーキ

作りかた
型の底面にバター（分量外）をぬっ

て硫酸紙（ケーキ用型紙）を底と側面に
ぴったりと敷きます。
容器に　を入れ レンジ 500W 3

～4分 加熱してとかし、よくかき混
ぜてなめらかにし、ラム酒を加えま
す。
ボウルに卵黄と砂糖 量を入れ、

ハンドミキサーで白っぽくなるまで
よく練り、 を加えてハンドミキサ
ーの低速でさっと混ぜ、 を合わせ
てふるい入れ、なめらかになるまで
混ぜます。
ボウルに卵白と塩ひとつまみ(分

量外)を入れハンドミキサーで軽く泡
立ててから残りの砂糖を加え、ツノ
が立つまで泡立てます。

に　の　量を加えて、ハンドミ
キサーの低速で混ぜ、残りは木しゃ
もじでさっくりと混ぜて型に流し入
れます。
スフレチーズケーキの作りかた

を参照して焼きます。
型に入れたままあら熱をとり、表

面のキレツやしぼみが落ちついてか
ら取り出し、粉砂糖をふります。
［ひとくちメモ］
・ココアは砂糖の入っていない純コ
コアを使います。
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黒糖蒸しパン
加熱時間の目安 約60分

作りかた
小麦粉とベーキングパウダーを合

わせてふるっておきます。
耐熱容器に黒砂糖と水を入れ、レ

ンジ 600W 2～3分 加熱してシロッ
プを作りさましておきます。
ボウルに卵白と塩を入れて、ハン

ドミキサーでツノが立つまで泡立て
ます。

に　のシロップを少しずつ加え
ながらさらに泡立て、次に　をもう1
度ふるいながら加えたら、木しゃも
じでサックリとムラなく混ぜ合わせ
ます。
流し型に、硫酸紙(ケーキ用型紙）

を敷いておき、ここに　を流して2～
3回軽く落とし、生地の中の空気を抜
きます。
角皿に厚めのペーパータオルを2

枚重ねにして敷き、 をのせ、水カップ
1(約200mL)を注ぎ、下段に入れて
角皿スチーム16和菓子で加熱します。
竹串で刺してみて、何もついてこ

なければ流し型から取り出してさま
し、食べやすい大きさに切って器に
盛り付け好みで黒みつをかけます。

かるかん

作りかた
大和いもは皮を厚めにむき、酢水

に充分つけてアク抜きします。
大和いもの水気をふき取っておろ

し金でおろし、すり鉢に入れてなめ
らかになるまでよくすり混ぜ、グラ
ニュー糖を2～3回に分け入れながら、
すりこ木でさらに充分すり混ぜます。

に水を少量ずつ加えてすりのば
したら、上新粉を加えて木しゃもじ
でよく混ぜ合わせます。
硫酸紙（ケーキ用型紙）を敷いた流

し型に　を流し入れ、2～3回上から
落とし、生地の中の空気を抜きます。
黒糖蒸しパン作りかた　を参照し

加熱します。
黒糖蒸しパン作りかた　を参照に

して盛り付けます。（黒みつはかけな
い）

蒸し焼きカステラ

作りかた
型にバターまたはサラダ油を薄く

ぬり、底と側面にに硫酸紙(ケーキ用
型紙)をぴったりと敷きます。
ボウルに卵白を入れ、ハンドミキ

サーで軽く泡立て、砂糖を少しずつ
加えながら、充分に泡立てます。
合わせた　をふるい入れ、さっく

りと混ぜ、レーズンは10粒ほど残し
て加え、軽く混ぜます。

の型に生地を入れ、表面の凹凸
を残したまま、残りのレーズンを散
らします。
黒糖蒸しパン作りかた　を参照し

仕上がり調節 弱 で加熱します。
黒糖蒸しパン作りかた　を参照に

して盛り付けます。（黒みつはかけな
い）
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材料（14×13×4.5cmの金属製流し型1個分）
小麦粉(薄力粉) ..................... 100g
ベーキングバウダー .......... 小さじ
黒砂糖 ................................. 100g
水....................................... 80mL
卵白 .................................... 1個分
塩.......................................... 少々
黒みつ ................................... 少々

２
３

1

材料（14×13×4.5cmの金属製流し型1個分）
上新粉 ................................. 120g
大和いも ............................. 100g
グラニュー糖 ....................... 150g
水............................ 100～120mL

加熱時間の目安　約40分

弱仕上がり調節

材料（直径18cmの底の抜けない金属製ケーキ型
1個分）
卵白 .................................... 4個分
砂糖.................................... 70g
小麦粉(薄力粉) .................... 70g
上新粉................................. 20g
ベーキングパウダー ........... 小さじ
レーズン ................................ 80g
バターまたはサラダ油.............. 少々
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●スチーム効果を出すために、食品
をのせた角皿に水カップ１（約
200mL）の水を注ぎ入れて加熱しま
す。

●ケーキの型は底の抜けない金属製
の型を使います。
底の抜ける型を使うときは、底面よ
りひとまわり大きく切った硫酸紙
（ケーキ用型紙）を側面まで、はりつ
けてから使います。

●加熱が足りないときは、オーブ
ン（２度押し）150℃ で様子を見な
がら追加加熱します。

1

●スチーム効果を作り出すために、
食品をのせた角皿にカップ1（約
200mL)の水を注ぎ入れて加熱しま
す。

●底が抜ける型を使うときは、底面
よりひとまわり大きく切った硫酸紙
（ケーキ用型紙）を、側面までしっか
り張ってから使います。

●仕上がり具合は、竹串で刺してみ
て、何もついてこなければ、型から
取り出します。加熱が足りないとき
は、オーブン（２度押し）130℃で
様子を見ながら追加加熱します。

●加熱直後、表面が乾燥してかたい
ときは、あら熱がとれてからラップ
につつんで冷ますとやわらかくなり
ます。

スチーム
オーブン

角皿 下段

オート調理

17スフレチ－ズケーキ

（予熱なし）

材料（直径18cmの底の抜けない金属製ケー　
キ型1個分）
クリームチーズ .............. 120g
バター ............................ 25g

砂糖 ...................................... 70g
卵黄..................................... 2個分
生クリーム（室温にもどす）......... 80mL
牛乳.................................... 40mL
レモン汁 ........................ 大さじ1弱
ブランデー..................... 大さじ1弱
コーンスターチ（ふるう）............. 30g
卵白..................................... 4個分

スフレチーズケーキのコツ

スチーム
オーブン

角皿 下段

オート調理

16和菓子

（予熱なし）

和菓子のコツ

レンジ 200W
2～3分

（下ごしらえ）

レンジ 600W
2～3分

（下ごしらえ）

A
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作りかた
深めの耐熱容器に を入れ、小麦

粉小さじ1をふるい入れ、おおいをし
ないで　　　　　　　　 加熱しま
す。
材料の飛び散りに注意して残りの

小麦粉を一度に加え、木しゃもじでよ
く混ぜて
加熱します。

シュークリーム

卵を 量加え、よく混ぜてもち状
に練り上げます。

残りの卵を少しずつ加え、よく練
ります。木しゃもじで生地をすくい
上げたとき、２～３秒後にゆっくり
落ちてくる固さになるまで練ります。

直径1cmの口金をつけた絞り出し
袋に入れます。角皿にアルミホイル
を敷き、薄くバター
（分量外）をぬり、直径
３～４cmの大きさに9
個絞り出します。

オーブン（1度押し）予熱 180℃
にして焼き時間 35～40分セットし、
予熱をします。
予熱終了音が鳴ったら　を下段に

入れて焼きます。
焼き上がったらすぐにアルミホイ

ルからはずし、充分に冷ましてから
切り目を入れてカスタードクリーム
とホイップクリームを詰め、仕上げ
に粉砂糖をふります。

7

8

3

6

5

材料（9個分）
小麦粉（薄力粉、ふるっておく）
.......................................... 40g
バター（３～４個に切る）......... 40g
水............................... 100mL

卵（ときほぐす）...................... 2～3個
カスタードクリーム................. 適量
ホイップクリーム、粉砂糖 .... 各適量

A

1

2

5

1

３～４分レンジ600Ｗ

１分～1分20秒

A

１
3

バターと水を加熱するとき飛
び散ることがある。
深めの耐熱容器を使い、バターは３
～４個に切って水と一緒に入れ、飛
び散りを防ぐために、小麦粉小さじ
１をふり入れてから加熱します。
●バターを大きなかたまりのまま加
熱すると飛び散ります。

A

A

カスタードクリーム

作りかた
深めの容器に　 を合わせて入れ、

牛乳を少しづつ加えながら泡立て器
でかき混ぜます。

に卵黄を少しずつ加えてよく混
ぜ　　　　　　　　　 途中よくかき
混ぜながら加熱します。手早く　を
加えて混ぜ、冷まします。

〔ひとくちメモ〕
● 加熱直後はやわらかめでも、冷めると
固さがでてきます。

2

1

４～６分

●バターと水は充分に沸とうさせる
沸とうが足りないと焼き色が濃く、ふ
くらみが悪くなります。

●卵は生地の熱いうちに混ぜる
生地が冷めてくると卵の入る量が少な
くなり、上手に焼き上がりません。

●加える卵の量は
少なすぎると、形が小さく、焼き色も
濃くなります。逆に多いとふくらまず、
平べったい仕上がりになります。

●生地に霧を吹く
予熱が終了するまでの間に、生地の表
面の乾燥をふせぐために、霧を吹いて
おきます。

●卵を混ぜるとき
ハンドミキサーの低速を使うと生地が
簡単に作れます。

4

Ｂ

レンジ 600Ｗ
Ｂ

材料（シュークリーム9個分）
牛乳 ............................... カップ１

小麦粉（薄力粉）............ 大さじ１
コーンスターチ........... 大さじ１　　
砂糖 ............................... 40g

卵黄（ときほぐす）................... ２個分
バター ............................ 25g
バニラエッセンス.............. 少々

ス
イ
ー
ツ

レンジ 600Ｗ

やわらかプリン

加熱時間の目安　約46分

A11

2

3

2

レンジ 500W
４～５分

500W
B

1

約4分

A

材料（7.5×4cmのスフレ型約6個分）
かぼちゃ（正味）..................... 200g
牛乳 ............................ 130mL
砂糖 ................................ 40g
卵（ときほぐす） ................... 2個
生クリーム .................... 60mL
ラム酒 ......................... 小さじ1
バニラエッセンス、シナモン
............................... 各少々

ホイップクリーム ................... 適量

1

2

3

A

B

B

作りかた
型に薄くバター（分量外）をぬって

おきます。
かぼちゃは皮をむいてひと口大に

切り、ラップで包み デイリー 7葉・
果菜 仕上がり調節 強 で加熱し、裏
ごしします。
容器に　を合わせて入れ レンジ

500W 約1分10秒 加熱し、かき混ぜ
て砂糖を溶かします。

を加えてかき混ぜ、裏ごしして　
を加え、 のかぼちゃを加えて、よ

くかき混ぜます。
の型に分け入れ、厚めのペーパー

タオルを２枚重ねにして角皿に敷き、
その上に図のように中央に寄せて並
べ、水カップ １（約200mL）を注ぎ
入れ、下段に入れ 角皿スチーム 18
プリン 仕上がり調節 やや強 で加熱
します。
あら熱がとれたら冷蔵室で冷やし、

ホイップクリームなど好みのもので
飾ります。

4

5

6

C 2

●スチーム効果を作り出すために、
食品をのせた角皿にカップ1（約
200mL)の水を注ぎ入れて加熱しま
す。
●分量は
６個分です。

●容器は
直径7.5cm高さ5.5cmの耐熱性ガラス
容器が適しています。
耐熱性のスフレ型を使うときは、直径
7.5cm高さ4cmのものを使って下さ
い。
容器の形状や材質によって仕上がりが
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。

●卵液の温度は
約35～40℃にします。

●加熱が足りなかったときは
オーブン（2度押し）140℃で様子を見
ながら追加加熱します。

●加熱室は冷ましてから
オーブン、グリル 、脱臭 使用後で、
加熱室が熱いと上手に仕上がりません。

C

1

かぼちゃのプリン

加熱時間の目安　約50分

材料（直径7.5cm、高さ5.5cmの耐熱性ガラス容器6個分）
〈カラメルソース〉

砂糖 ................................ 40g
水 ........................ 大さじ1  

水 ................................... 大さじ
〈卵液〉

牛乳 ......................... カップ1
生クリーム ..................... 100ml
砂糖 ................................ 50g

卵黄（ときほぐす） ................. ４個分
バニラエッセンス ................... 少々

A

B

4
3

69

作りかた
耐熱容器に　 を入れ　　　　　　

様子を見ながら加熱し、カラ
メル色になったら水を加えます。（こ
のとき、ソースが飛び散りますので
注意してください）
型に、 を小さじ1ずつ入れます。
容器に　を合わせて入れ レンジ

加熱し、かき混ぜて砂糖
をとかします。卵黄と合わせ、裏ご
ししてバニラエッセンスを加え、 の
型に流し入れます。
厚めのペーパータオルを２枚重ね

にして敷き、その上に　を図のよう
に中央に寄せて並べ、水カップ１
（約200mL）を注ぎ入れ、下段に入れ、
角皿スチーム 18プリン で加熱し、
あら熱がとれたら冷蔵室で冷やしま
す。
（容器のすべり止めのため、
角皿にペーパータオルを
敷きます。）

1
２
1
２

1
４

プリンのコツ

シュークリームのコツ

注意

スチーム
オーブン

角皿 下段

オート調理

18プリン

（予熱なし）

予熱 約10分
180℃
35～40分

オーブン
（予熱あり）

角皿 下段

手動調理

600W
4～6分

レンジ

手動調理
レンジ 500W 4～5分
レンジ 500W 約4分

レンジ 500W
約１分10秒

7葉・果菜

レンジ 600W
3～4分

1分～1分20秒
(下ごしらえ)

やや強仕上がり調節

(下ごしらえ)

(下ごしらえ)
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●牛乳は室温にもどして
冷蔵室から出したての冷たいものを使
うと、ふくらみが悪くなります。

●こね上げた生地の温度
25～27℃が最適です。夏場のように室
温が高いときは、多少低めにします。

●発酵の仕上がり具合は
イーストの種類や室温、季節によって
多少違います。発酵不足のときは、様子
を見ながら時間を追加してください。

●生地が乾燥しないように
固く絞ったふきんをかけたり、霧を吹
いたり湿り気をあたえます。表面が乾
燥するとふくらみが悪くなります。

●生地の扱いはていねいに
手のひらで軽く扱います。ちぎったり、
形が悪くてやり直したりすると、生地
がいたんでふくらみが悪くなります。

●つやだし用卵は薄く、ていねいに
なでるようにして表面にぬります。た
っぷりぬると角皿に流れ落ち、パンの
底がこげてしまいます。

●発酵しすぎたパン生地は
きれいにふくらみません。ピザや揚げ
パンにするとよいでしょう。

●発酵温度を調節して
発酵温度は3段階に設定できます。
(35・40・45℃)
生地の初温、季節、分量などによ
って、使い分けます。基本の発酵
温度は40℃です。

作りかた
ボウルに　とドライイーストをふ

るい入れ、 を加えて手で軽く混ぜ、
バターを少しずつ加え、よく混ぜて
ひとまとめにします。

生地がベトつかなくなり、ボウルか
らくるんと離れるまでよくこねます。

台にたたきつけてのばしたり、半
分に折って押したりしながら約15分
こね、生地を丸
めます。

バター（分量
外）を薄くぬっ
たボウルに入
れ、霧を吹き、ラップかかたく絞っ
たぬれぶきんをかけます。
角皿にのせて下段に入れ　　　　(2
度押し） 発酵させ
ます。

生地が２～2.5倍に発酵したら指
に小麦粉をつけ、生地の中央を刺して
みて、指の穴が
そのまま残れ
ば発酵は充分
です。

ボウルをふせて生地を取り出し、手
で軽く押して
中のガスを抜
きます。

生地をスケッパー（または包丁）で
9個（１個約42g）に切り分けます。
手でちぎると生地がいたんでふくらみ
が悪くなります。

生地のひとつひとつを手のひらか、
のし台で表面
がなめらかに
なるように丸
めます。

丸めた生地をのし台に並べ、固く
絞ったぬれぶきんをかけて生地の温
度が下がらないようにして約20分休
ませます。（ベンチタイム）

生地を手のひらにはさみ、すり合わ
せるようにしな
がら円すい形に
し、さらにめん
棒で細長い三角
形にのばしま
す。

三角形の底辺からクルクルと巻き、
バター（分量外）を
薄くぬった角皿に
巻き終りを下にし
て並べます。

バターロール
（ロールパン）

オーブン
50～60分

A
B

6

7

8

9

10

11

材料（9個分）
小麦粉（強力粉）................. 200g
砂糖 ....................... 大さじ2
塩 ................ 小さじ （約３g）

ドライイースト（顆粒状で予備発酵不要のもの）
.................... 小さじ1（約2.5g）
ぬるま湯（約40℃）...... 20～40mL 
卵（ときほぐす）.... 個(約25mL）
牛乳（室温にもどす）............ 70mL

バター（室温にもどす）.................. 30g
〈つやだし用卵〉
卵 ...................................... 個
塩 ............................... 小さじ１４

１
２

2

4

1

3

A

B

生地に霧を吹き、下段に入れ
(2度押し) 4 0 ℃ ( 発酵)

生地が２～2.5倍になるまで
発酵し、表面につやだし用卵を薄く、
ていねいにぬります。

(1度押し) に
して、焼き時間　　　　　セットし、
スタートします。予熱終了音が鳴っ
たら を下段に入れて焼きます。

〔ひとくちメモ〕
● 作りかた　 の材料を全部もちつき機
に入れ、８～10分練ると生地が簡単に作
れます。この場合、ぬるま湯は20～
25℃まで冷まして使います。

25～40分　

13

オー12

1

170℃
16～22分

オーブン 予熱

12

１
２

１
２

5

40℃（発酵）

１
２

アップルパイ

アップルパイのコツ

３mm厚さの25×40cmの長方形に
のばした上にパ
イ皿をふせて型
よりひとまわり
大きく切り、残り
で２cm巾のテー
プを８本切り取
る。

パイ皿に生地をのせてぴったりと
敷き、まわりの
生地は切り落
とす。

底全体にフ
オークで穴を
あける。

りんごのプリザーブを詰めてから、
つやだし用卵
をパイの周囲
にぬり、テー
プを組んで端
をはりつける。

周囲にもテープをのせ、フォークで
押さえ、つや
だし用卵をさ
らに全体にぬ
り、黒皿にの
せる。

オーブン（1度押し）予熱 200℃
にして、焼き時間 35～45分セット
し、スタートします。

予熱終了音が鳴ったら、 を下段
に入れて焼きます。

作りかた
ボウルに小麦粉を合わせてふるい

入れ、バターを
加えて指先で混
ぜ、冷水を加え
て練らないよう
に混ぜる。

バターの形が残っている
状態でひとま
とめにし、ラ
ップで包み、
冷蔵室で約１
時間休ませる。

軽く打ち粉をしたのし台にのせ、め
ん棒で長方形にのばす。

を３つ折りにして合わせ面を下
にし、めん棒
で再び長方形
にのばし、こ
れを２～３回
くり返す。

1

2

3

●型は金属製のものを
耐熱ガラス製の型では上手に焼けない
ことがあります。

●生地が扱いにくいときは
バターがとけて生地がやわらかくなる
ので冷蔵室で20～30分休ませると作り
やすくなります。

●冷凍パイシートを使うと便利　　　
直径21cmのパイを焼くには、市販の
パイシート（１枚・約100gのもの）４
枚が必要です。２枚ずつ重ねてのばし、
型に敷く分とテープを取る分です。

●焼きむらが気になるときは
残り時間10～15分ぐらいでパイ皿
の前後を入れ替えてさらに焼きま
す。

6

7

8

9

4

5

3

10

11 9

材料（直径21cmの金属製パイ皿１枚分）
小麦粉（強力粉）....................... 100g
小麦粉（薄力粉）....................... 100g
バター（２cm角に切り、冷たいもの）..... 140g
冷水 .......................... 90～110mL
りんごのプリザーブ ................ 適量
〈つやだし用卵〉

卵 ................................... 個
塩 ............................ 小さじ１４

１
２

りんごのプリザーブ

1

3

A

1

2

9～10分レンジ 600Ｗ

レンジ 600Ｗ
7～8分W

材料（直径21cmのアップルパイ・1個分）
りんご(紅玉またはふじ)............... ３個
砂糖 ...................... 80～120g
レモン汁 ................... 大さじ１

シナモン ............................... 少々

A

作りかた
りんごはタテ４つ割りにして５mm

厚さのいちょう切りにし、塩水につ
けてから軽く水洗いをして、水気を
きる。
大きめの耐熱性容器に　と　を入

れてかき混ぜ　　　　　　　　　加
熱する。
アクをとって混ぜ、再び

加熱する。シナモンを加
えて混ぜ、冷めてからざるにあげて
汁気をきる。
〔ひとくちメモ〕
● シナモンは好みで加減します。
● りんごの出盛り期(秋)の紅玉が最適で
す。その時期にたくさん作って、１回分
ずつ冷凍しておくと便利です。

ブン

予熱 約12分
200℃
35～45分

オーブン
（予熱あり）

角皿 下段

手動調理 手動調理

600W 9～10分
600W 7～8分

レンジ

パン作りのコツ

予熱 約9分
170℃
16～22分

オーブン
（予熱あり）

角皿 下段

手動調理

オーブン40℃（発酵）
50～60分
25～40分
(下ごしらえ)

パン



●1回の分量は
表示の分量です。手軽にかんたんに、
短時間で作れる最適分量です。

●使えるポリ袋は
25×35cmほどの大きさで、電子レン
ジで使える半透明の袋が適しています
が、透明なポリ袋でもよいでしょう。
穴のあいていないことを確認してから
使いましょう。

●こね上げの目安は
粉のかたまりがなくなり、粘り気が出
て、ガムのように伸びるようになって、
生地が袋から離れて１つになるのが目
安です。

●発酵の仕上がり目安は
室温やイーストの種類によって多少違
ってきます。一次発酵は生地が網目状
になり1.2～1.5倍になるのが目安です。

一次発酵
二次発酵は生地が1.5倍くらいになるの
が目安です。

二次発酵
●発酵の時間は様子をみて加減
季節や室温、テーブルプレートの冷え
具合によって違います。一次発酵は8～
12分発酵させ、二次発酵で調節します。

●生地が乾燥しないように
分割や成形のときは固く絞ったぬれぶ
きんをかけたり、ポリ袋に入れておき
ます。

●生地の丸め(成形)かたは
なめらかな面を表にして切り口を中に
かくすように丸め、裏側の開いている
部分を指でつまんで閉じます。

●パンの表面につやを出したいときは
焼く直前に、生地の表面に塩少々を加
えた溶き卵を薄くぬります。

●焼きが足りなかったときは
(2度押し) で焼きます。

二次発酵

ふくらみが小さい ふくらみが大きい

13～20分 5～7分

オーブン 160℃

材料（8個分）
小麦粉（強力粉）................. 150g
砂糖 ................. 大さじ1（約9g)
塩 ............... 小さじ （約1.6g)

ドライイースト(顆粒状で予備発酵不要のもの)
....................... 小さじ１(約2.5g)

水 .............................. 90～100mL 
バター.................. 大さじ1（約13g)

作りかた
ポリ袋に　とドライイーストを入れ

て混ぜ合わせます。
バターを容器に入れ　　　　　

加熱して溶かし、水を加えます。

を　に入れて
ポリ袋の口を閉じ、
振って粉と水分を
よく混ぜ合わせま
す。
10分間充分にこねます。この時、

ポリ袋に少し空気を入れて口を閉じ
ると、簡単に両手でこねることがで
きます。

かんたんパン（シンプルパン）

2

1 A

3

A

レンジ 500W 

約30秒

2 1

加熱時間の目安　約30分

１
３

生地を軽く押して中のガスを抜き、
スケッパーま
たは包丁で8個
(1個約33g)に
切り分けます。

生地を手のひらで丸めてオーブンシ
ートを敷いたテ
ーブルプレート
の中央に寄せて
(写真参照)並べま
す。

生地に霧を吹き レンジ 発酵（6回
押し）8～12分
二次発酵させま
す。

発酵が終わったら、生地をのせた
オーブンシートの両端を引いてすべらせ
ながら角皿に移し、下段に入れ

で焼きます。

7

8

10

デイリー

4

パ
ン
パ
ン

72 73

パ
ン

12かんたんパン

加熱時間の目安　約30分

カレーパン

作りかた
レトルトカレーを深めの皿に移し、
を加え、よく混ぜ合わせ

途中かき混ぜながら加熱し、
冷めてから８等分しておきます。
かんたんパン 作りかた ～　を参

照して一次発酵、ガス抜きをし、８
個（1個約33g）に切り分け、生地を丸
めます。
楕円形にのばし　の具を包み、閉

じ口をしっかり止めます。
に小麦粉、卵、煎りパン粉の順

につけオーブンシートを敷いたテー
ブルプレートに並べ　　　　　（6回
押し） 二次発酵させます。
かんたんパン 作りかた　を参照し

て焼きます。

材料（8個分）
かんたんパンの生地
（材料・作りかたは　　　　　　　　）.. １回分
市販のレトルトカレー .... １袋（約200g）

玉ねぎ（みじん切り）............ 個
小麦粉（薄力粉）.......... 大さじ１

煎りパン粉（パン粉60g、オリーブ油大さじ１
強で作る）.......................... 適量
（作りかたは ）

小麦粉（薄力粉）.................. 大さじ２
卵（ときほぐす）......................... １個

１
４

１
２

2

1
A

1 7

7～10分

油で揚げない

A

作りかた
かんたんパン作りかた ～　を参

照して生地を作り、一次発酵、ガス抜
きをしながらひとつに丸めます。

丸めた生地を楕円形にのばし、タ
テ　を内側に折り込み、残った　を
手前から折りたたみ、合わせ目をし
っかり閉じます。

オーブンシートを敷いたテーブルプ
レートの中央に生地を置き レンジ 発
酵 (6回押し）8～12分 二次発酵させま
す。

の生地に霧をふいて表面を湿ら
せ、全粒粉(分量外)をふりかけます。

生地の中心に包
丁かかみそりで切
り目を1本入れます。

かんたんパン 作りかた を参照し
て焼き上げます。

グラハムパン

2

1

3

4

6

3

5

1

材料（1個分）
小麦粉（強力粉）................. 120g
全粒粉（あらびき）................. 30g
砂糖 ................. 大さじ1（約9g)
塩 ............... 小さじ （約1.6g)

ドライイースト(顆粒状で予備発酵不要のもの)
....................... 小さじ１(約2.5g)

水 ............................. 90～100mL
バター .................. 大さじ1（約13g)

A
１
３

１
３

10

かんたんあんパン

１
３

6

レンジ 200Ｗ

3 1

4 3

5 10

8～12分
レンジ 発酵

※ レンジ発酵のときテーブルプレートに
置く

P.72

材料（8個分）
かんたんパンの生地
（材料・作りかたは　　　　　　　　）.. １回分
つぶあん ............................. 200g
桜の花の塩漬け ....................... 4個
けしの実 ............................... 適量
〈つやだし用卵〉

卵 ................................... 個
塩 ............................. 小さじ　

１
２

P.72

１
４

作りかた
つぶあんは レンジ 500W 1分30秒

～２分 途中かき混ぜながら加熱し、
冷めてから8等分して丸めておきま
す。
桜の花の塩漬けは水に30分～1時

間つけて塩抜きをし、水気をきって
おきます。
かんたんパン作りかた　～　を参

照して一次発酵、ガス抜きをし、8個
（1個約33g）に切り分け、生地を丸
めます。
円形にのばし　のあんを包み、閉じ

口をしっかり止め、オーブンシートを
敷いたテーブルプレートに並べます。
生地に霧を吹き （6回押
し） 二次発酵させます。
生地の表面を軽く押して平らにし、

表面につやだし用卵を薄く、ていねい
にぬります。半分は中心を指でおして
へソをつけ、上に桜の花をのせます。
残り半分にはけしの実を散らします。
かんたんパン作りかた　を参照して

焼きます。

〔ひとくちメモ〕
●つぶあんをうぐいす豆やクリームに替
えてもよいでしょう。

2

1

3 1 7

10

4

5

レンジ 発酵
8～12分

6

1

P.72

P.72

P.72

P.72

※ レンジ発酵のときテーブルプレートに
置く

P.53

9

かんたんパンのコツ

オーブン

角皿 下段

オート調理

12かんたんパン

5 4の生地を2～3cmの厚さに整え、
テーブルプレート
の中央にのせレン
ジ発酵（6回押し）
8～12分 一次発酵さ
せます。

のし台に少し打ち粉(強力粉)をして、
生地を袋から取り出します。
6

オーブン
角皿 下段

オート調理

12かんたんパン

レンジ 500W
約30秒

レンジ発酵8～12分
(下ごしらえ)

P.72

P.72



作りかた
使用するふたつきの耐熱性の容器

は熱湯で殺菌し、乾かしておきます。
容器に牛乳を入れてふたをして

加熱し、約80℃く
らいまであたためます。
人肌くらいまで冷ました牛乳にヨ

ーグルトを加え、かたまりが残らな
いようにスプーンなどでよく混ぜま
す。
ふたをしてレンジ発酵（6回押し）

仕上がり調節 やや弱 約90分 発酵さ
せます。
終了音が鳴ったら再び レンジ 発酵

（6回押し）仕上がり調節 やや弱 60
～90分、牛乳が好みのかたさに固ま
るまで発酵させます。
加熱が終ったら、あら熱をとり、

冷蔵室で冷やします。

〔ひとくちメモ〕
●お好みでジャムや果物を加えたり、カレ
ーやタンドリーチキンなどに加えてもよ
いでしょう。
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ヨーグルト作りのコツ
●１回の分量は
牛乳の分量は500mLです。500mL以外
の分量では、加熱時間や発酵時間の調節
が必要です。

●容器はふたつきの耐熱性のものを
使う直前に熱湯で殺菌をして、乾かし
てから使います。スプーンやカップな
ども清潔なものを使います。

●使用する牛乳は
新鮮な普通牛乳で脂肪分3.0％以上のも
のを使います。低脂肪乳を使うと水っ
ぽくなってしまいます。高温殺菌(120
～140℃表示)した牛乳でも、80℃ぐら
いにあたためてから使ってください。
乳酸菌は60℃以上になると死んでしま
います。ヨーグルトを加えるときの牛
乳の温度に注意してください。

●種菌(スターター)は
●市販されている新鮮なプレーンヨ
ーグルト(無脂肪固形分9.5％、乳脂
肪分3.0％のもの)を使います。
●無脂肪固形分や乳脂肪分の違うも
のや、糖分、果肉などが入ったヨー
グルトでは上手に作れません。
●種菌の分量が多いほど作りやすく
なります。
●手作りのヨーグルトは種菌(スター
ター)として使わないでください。

●でき上がりの目安は
牛乳が固まったらできあがりです。
手早くあら熱をとり、早めに冷蔵室に
入れてください。そのままにしておく
と発酵が進み、酸っぱさが増します。

●保存方法、保存期間は
冷蔵室に保存し、２～３日の間に食
べきってください。

ヨ
ー
グ
ル
ト

ヨーグルト

材料（4人分）
牛乳 (脂肪分3.0％以上のもの) .. 500mL
ヨーグルト（種菌）
(市販のプレーンタイプ) ..... 50～100g

５～６分
レ

1

2

3

4

ンジ 600W

材料・作りかた
ヨーグルトを参照します。種菌(スタ
ーター)として市販のプレーンヨーグ
ルトの代わりに、カスピ海ヨーグル
トを使い レンジ 発酵 （6回押し）仕
上がり調節 で発酵させます。発酵
時間は３～６時間です。(種菌の状態
や室温によって発酵時間を加減して
ください。)

ヨーグルトソース

材料を混ぜ合わせ、お好みで塩を加
え、サラダなどに。

材料（4人分）
手作りヨーグルト ............. 大さじ2
クリームチーズ ..................... 40g
マヨネーズ ...................... 大さじ1
塩 ........................................ 適量

弱

カスピ海ヨーグルト

やや弱仕上がり調節

5

6

弱仕上がり調節

に従って調べていただき、なお異常のあると
きは、ご使用を中止し、差込プラグを抜いてから、お買
い上げの販売店にご相談ください。

■連絡していただきたい内容

※銘板は本体右側面にあります。

■保証期間中は
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。

■保証期間が過ぎているときは
修理すれば使用できる場合には、ご希望により修理させ
ていただきます。

訪問ご希望日
電 話 番 号
お 名 前
ご 住 所
故 障 の 状 況
お 買 い 上 げ 日
形 名

修理を依頼されるときは 出張修理

品 名 日立オーブンレンジ
（銘板に書いてあります）

年　　月　　日
（できるだけ具体的に）
（付近の目印等も併せてお知らせください）

保証とアフターサービス（必ずお読みください）

ご不明な点や修理に関するご相談は
修理に関するご相談並びにご不明な点は、お買い上げの
販売店または、「ご相談窓口」（下記）にお問い合わせくだ
さい。

★本体内部には高圧配線がしてありますので、ご家庭での修理はおやめください。

保証書（別添）
保証書は、「お買い上げ日・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いただき、内容をよく
お読みの後、大切に保存してください。
●保証期間は、お買い上げの日から1年です。
●ただし、マグネトロンについては2年です。

ご転居されるときは
ご転居によりお買い上げの販売店のアフターサービスを受
けられなくなる場合は、前もって販売店にご相談ください。
ご転居先での日立の家電品取扱店を紹介させていただきま
す。
●このオーブンレンジは、電源周波数が50Hz・60Hzど
ちらの地域でもご使用になれます。
（部品交換の必要はありません。）
●ご転居されたり、移動したりした場合には、販売店ま
たは電気工事店に依頼して、アースの取り付け直しを
行ってからご使用ください。

補修用性能部品の保有期間
当社はこのオーブンレンジの補修用性能部品を、製造打
ち切り後8年保有しています。
補修用性能部品とは、その商品の機能を維持するために
必要な部品です。
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保
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と
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「
ご
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窓
口
」

P.7

修理料金のしくみ
修理料金＝技術料＋部品代＋出張料です。

技術料

診断、部品交換、調整、修理完了時の点検など
の作業にかかる費用です。技術者の人件費、技
術教育費、測定機器などの設備費、一般管理費
等が含まれます。

部品代 修理に使用した部品代金です。その他修理に付
帯する部材等を含む場合もあります。

出張料
商品のある場所へ技術者を派遣する場合の費用で
す。別途、駐車料金をいただく場合があります。

P.41～43

レンジ発酵
150～180分

レンジ

手動調理

レンジ 600W
5～6分

(下ごしらえ)

ヨーグルト

「ご相談窓口」 （家庭電気製品の表示に関する公正競争規約による表示）

なお、転居されたり、贈物でいただいたものの修理などで、ご不明な点は下記窓口にご相談ください。 

修理などアフターサービスに関するご相談は 
エコーセンターへ 

TEL　0120－3121－68 
FAX　0120－3121－87 
(受付時間) 9:00～19:00(365日)　 

  携帯電話、PHSからもご利用できます。 

 
 

商品情報やお取り扱いについてのご相談は 
お客様相談センターへ 

TEL　0120－3121－11 
FAX　0120－3121－34

(受付時間) 9:00～ 17:30(月～土)、9:00～17:00(日・祝日) 
年末年始は休ませていただきます。 
携帯電話、PHSからもご利用できます。 

日立家電品についてのご相談や修理はお買上げの販売店へ 

●「持込修理」および「部品購入」については、上記サービス窓口にて各地区のサービスセンターをご紹介させていただきます。 
●  お客様が弊社にお電話いただいた場合には、正確にご回答するために、通話内容を記録（録音など）させていただくことがあります。 
●  ご相談、ご依頼いただいた内容によっては弊社のグループ会社に個人情報を提供し対応させていただくことがあります。 
●  修理をご依頼いただいたお客様へ、アフターサービスに関するアンケートハガキを送付させていただくことがあります。 
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