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:高周波出力 :

500W

100、 200W相 当

:発振周波数 2,450MHz

トースター・グリル
i

オ ー ブ ン i

消費電力 1,230W

(上・下ヒーター 1,200W)

温 度 調 節 範 囲

発酵、100～ 2201C、 2500C

250'Cの運転時間は約5分です。
その後は自動的に220。Cに切り
換わります。

外 形 寸 法 幅435×奥行345×高さ255mm

加熱室有効寸法 i 幅270×奥行280×高さ138mm

ターンテーブル直径 : 255mm

約13 5kg質  量 (重量)
:約 13.5k日 (50Hz)

: ヤg13k=(80Hz)
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お客様メモ

購入店名 ★後日のために記入してあいてください。
サービスをl■ま頼されるときあ役に立ちきす。

電話 (

こ購入年月日 年   月   日

株式会社 日立ホー野 ック

株式会社 日立製作所

ウ

●ホ

・不許複製 NH10Ч 036 01・ 9612(日 )

〒105東京都港区西新橋2丁目15番 12号 電話 (03)3502-2111

●デコレーションケ
~キ (作りかた45ベージ)● クッキー (作りかた44ベージ) 0フライ、ナゲット(作 りかた37ページ)



このたびは日立オーブンレンジをお買い上げいただき、まことにありがとうございました。
この取扱説明書をよくお読みになり、正しくご使用ください。
おう読みになっためとは保証書、ご相談窓日一覧表とともに大切に保存してください。

加熱のしくみ
高周波出力500Wで食品を加熱します。

安全のため必すお守りください
安
全
の
た
め
必
す
お
守
り
く
だ
さ
い

電波 (高周波)

には日つの性

質があります。 血〉

絵表示について
この耳又す及説明書および製品への表示では、

製品を安全に正しくお使いいただき、あ

なたや他の人々への危害や財産への損害

を未然に防止するために、いろいろな絵

表示方としています。その表示と意味は次

のようになつています。内容をよく理解

してから本文をお読みください。

△危険

△窪彗イ圭子謡藍 罐晶嘉翻雑緊維

△注意

この表示を無視して、誤つた取扱いをすると、人

が死亡または重傷を負う危険が差し迫つて生じる

ことが想定される内容を示しています。

を示しています。

この表示を無視して、誤つた取扱いをすると、人

が傷害を負う可能性が想定される内容および物的

損害のみの発生が想定される内容を示しています。
水分を含んだ食品には ガラス、陶磁器などの  金属にあたると「反射」
「吸収」されます。    容器では「透過」します。 します。

食品に吸収された電波は、水の分子のまさつ運動を活発にし、熱を発生させます。

このまさつ熱で食品を内恨」と外側からスピーディーに加熱します。

レンジ加熱の特長 スピーヵ ―で
経済的です

水を使わないので

栄養素が保たれます

色や形、風味が 盛りつけたままで

保たれます  加熱できます

絵表示の例 △

Q
0

据え付けるとき

この記号は注意 (危険・警告を含む)を促す内容があることを告|ザるものです。

図の中に具体的な注意内容が描かれています。

この記号は禁止の行為であることを告 lナるものです。

図の中や近傍に具体的な禁止内容が描かれています。

この記号は行為を強制したり指示する内容を告げるものです。

図の中に具体的な指示内容が描かれています。＼ 1/

食ヽ品の上から、下から、ヒーター(1,200W)で同時に加熱

し、食品の両面はこんがりきつね色、中はやわらかく仕

上がります。

加熱室の温度を均―に保ち、食品全体を包み込むように

して焼き上げます。

ソ
ツ
ジ

滓

∩ ∩

△警告
電源は定格15A以上の専用コン

セントを単独で使い、他の器具

と併用する分岐コンセントは使

わない。

(過熱・発火・火災の原因)

75A
以

0

0次の場合は、法律で第8種接地工事 (接地抵抗100Ω 以下)をすること

が義務づけられています。

必す電気工事店に依頼してアースエ事をしてください。

■アース端子がある場合

リード線の先端の皮をむき、アース

端子付コンセントのアース端子に確

実に固定してください。

■アース端子がない場合

アース棒暢」売品)を使用して、日陰

など湿気の多い場所に、地中深く打

ち込んでください。

切れ目

庁
私

30cm以上

こ注意

ガス管、,水道管、避雷針や電話のアース線への接続はやめてください。

湿気の多い場所

。水蒸気が充満する場所  。土間、コンクリート床
。酒、しようゆなどを醸造し、または貯蔵する場所

水気のある場所

この場合、漏電しや断器の取り付けも義務づけられています。

●水を取り扱う土間、洗い場など水気のある場所

。地下室など常に水滴が漏出したり、結露する場所

0アースを確実に取り付ける。

(故障や漏電の時の感電防止)

●燃えやすいもののそばに置い

たり、熱に弱いものやカーテン

などを近づけない。

(ヒーター使用時の高温で引火の恐れ)

0たたみ、じゅうたん、テーブ
ルクロスなど熱に弱いものの上

に置かない。

(ヒーター使用時の高温で

引火の恐れ)

|
(

|

―ヽス らっとフラ

レンジ トースター オープン %
レンジ

ツ こクラタン

トースター・ )レ

2～ (

取扱説明書の見かた

レンジ加熱

5お酒

Φ
(回転焼網)

■付属品の表示

オート調理のとき

オーブンの温度―匝0□匡コ団…・匡匡]40。 C(発酵)
加 熱 日 寺 間

一 一
一

匹

2』

■加熱表示
オート調理の加熱方法

'を
表示します。

手動調理のとき

手動調理キーー

レンジの出カー

■調理方法の表示
調理キー、出力、温度、加熱時間は次のように表示します。

嚇 高
オ~ブ洲
幹

E加熱時間の目安は、食吊温度 (200C)を基準にして
います。

■料理写真は調理後、盛りつけたものですo

僻銘衛蔀デ〕
■料理編に使われる単位は、次のとおりです。

カロリー :コ kca(キロカロリー)=4.η 8k」 (キロジユール)

容  量 :η cc(シーシー)=η mi(ミリリットル) ０
じ

０
と



△警告
交流100V以外では使用しな
い。 傲 災・感電の原因)

交

'荒

y007

Iス ,卜はダ
tメ

./

傷んだ電源コードや差込プラ

グ、ゆるんだコンセントを使
用しない。

(感電・ショート・発火の原因)

電源コードを傷付けたり、破

損したり、加工したり、無理

に曲げたり、引っ張ったり、

ねじつたり、たばねたり、重

いものを載せたり、はとみ込

んだりしない。

(コードが破損し、
火災・感電の原因)

安
全
の
た
め
必
ず
お
甘
り
く
だ
さ
い

安
全
の
た
め
必
ず
お
守
り
く
だ
さ
い

(安全のため必すお守りください)

据え付けるとき

お手入れのとき

使用するとき
た

△警告
ヽ

子供だけで使わせたり、幼児

の手の届くところで使わない。

(やけど・感電。けがの恐れ)

買
Ｊ

Л
臀

△危険
改造は絶対にしない。また、

サービスマン以外の人は、分

解したり修理しない。

(火災・感電・けがの原因)

①
★

★

穴やすきまなどに指や物を差

し込まない。特に子供のしヽた

すらなどに注意。

(けが、感電や故障の原因)

ヽ

△注意

」θc′n
以上

壁との間をあける。

(過熱して発火する

恐れ)

0 ′0
,ス上

すき間があっても四面

を囲む設置はしない。

(過熱による発火・壁の ｀
汚れ・機能

低下の原因)

水のかかるところや熱気、火気

の近くで使わない。

(感電・漏電の原因)

電源コードは、排気口や温度の

高い部分に近づけない。

(火災・感電の原因)

●水平で丈夫な場所におく。 (振動・騒音・本体落下の原因)

0ラジオ、テレビおよびアンテナ線から3m以上離す。
(雑音や映像の苦しれの原因)

受信感度が弱い場合には、さらに雑音が小さくなるまで離し

てください。

●落目の恐れがあるときは、差込プラグをコンセント

から抜く。 (故障の原因)

●本体の定格周波数にあった周波数の地域で使用する。

合つていないと表示窓に「二日」また
は「5日 」が表示され動作しません。

MRO― N52形/MRH-52形 :

キヤビネツトに貼つてある定格表示

銘板で周波数を確認してください。

M日0-HFS形 :

本体後面の電源周波数切換スイッチ

を表示された数字側に合わせてから

こ使用ください。

50Hz  60Hz
電源同波数切換スイッチ

□

M日 0-日 FS形の場合

回

/

△注意
ヽ

レンジ加熱では、ゆで卵は絶

対に作ったり、あたためたり

しない。

目玉焼きのあたためもしない。

(破裂してけがの原因)

レンジ加熱では、びん類など

密封された食品は栓やふたを

はすし、膜や殻つきのものは、

切れ目や割れ目をいれる。

(破裂してやけどやけがの原因)

0

衣類の乾燥など調理以外の目的に

使わない。

(発煙・火災・やけどの原因)

ドアに物をはさんだまま使わ

ない。

(電波漏れによる障害の恐れ)
＼ 狩

調理後の食品の出し入れに注意す

る。 (やけどの原因)
レンジ加熱でも容器や丸皿などが熱く
なることがあります。

0
ヒーター使用中や終了後はドア、

加熱室、その周辺にふれない。

(やけどの原因)
③

本体の上に物を置かない。

(過熱してこ|ザ・変形の恐れ) ♀

差込プラグの抜き差しは、コード

を持たすに、必す差込プラグを持

って行う。

(感電やショートして発火の原因)

0
ドアに無理な力を加えない。

(電波漏れの原因)
対
＝
潜

長時間使わないときは、必す差込

プラグをコンセントから抜く。

(絶縁劣化による感電・漏電火災の原因)

e
ノ

た

△警告
お手入れの際は、必す差込プ

ラグをコンセントから抜く。

また、ぬれた手で抜き差しし

なしヽ。 (感電やけがの恐れ)

再 e

差込プラグの刃および刃の取

り付け面のほこりをよくふく。

(火災の原因)

十 0

△注意
本体の掃除は、必す差込プラ
グを抜き本体が冷めてから行
う。(ゃけど・感電の恐れ)

0
(、 _へ r
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標準計量カップ・

スプーンの重量表
(単位g)

このククレットガイドに使用
している計量カップ・スプーン
の重量は表のとあ‐りです。

７
ｆ

金
Ｕ

たた
オ
ー
ト
調
理

タ

レンジ ン

― ス I

,レ

計量
食品名

小さじ

(5cc)
大さじ
(η 5cc)

カップ
(200cc)

計量
食品名

小さじ

(5cc)

大さじ
(15cc)

カップ
(200cc)

水・酢・酒 5 15 200 トマトピユーレ 5 16 210

しようゆ・みりん・みそ 6 18 230 ウスフーソース 5 16 220

食塩 5 15 210 マヨネーズ 5 14 190

砂糖(上自糖)・ 片栗粉 3 9 1¬ 0 粉チーズ 2 6 80

小麦粉(薄力粉) 3 8 100 生

`フ

リーム 5 η5 200

小麦粉(強力粉) 3 8 105 油・パター・ラード 4 13 180

バン粉 4 45 ココア 2 6

粉ゼラチン 3 η0 130 白米 η60

トマトケチヤツプ 6 18 240 炊きたてご飯 120

30

30



各部のなまえ
各部のなまえとはたらき

加熱室
底面に、抗菌ブラックコート処

理がしてあります。

上ヒーター
トースター・グリル、オーブン、

脱臭のとき働きます。

ドア

加熱中にドアを開

けると、庫内灯が

消えます。

ドアハンドル

ドアファイ ダー
料理の仕上がり状態が

見えます。

回転焼網
中央部のシヤフトを回

転軸に入れます。

丸皿を中央にのせます。

右または左に回ります。

〕F気口

キャビネット

吸気口

差込プラグ

電源周波数切換スイッチ

(M日0-HFS形のみ、
4ページ参照)

アースリード線

各
部
の
な
ま
え
／
操
作
パ
ネ
ル
の
は
た
ら
き

庫内灯

操作パネル

回転軸

_L

/

一̈
一一一」一一一一一一

一一一一一一一一一一一一

8 加熱室のにおいが気になるときに使います。

す

操作パネルのはたらき

キーを押すと庫内灯が点灯し、加熱が

始まります。

操
作
パ
ネ
ル
の
は
た
ら
き

1冒知断鶏
レンジトースター   手熱

D
牛 写し

オートクッキングメニュー

(強/弱 )

e タート
ためあ

ス

―
Ｉ
Ｌ

脱臭

H2:根菜

COM PACT
MICRO WAVE OVEN

オ■プン

Hl

生解凍

温度

▼  ▲

レンジ
(強/弱 )

10秒
10g

1分
100g

好みのメニューを、センサーとマイコンが

自動調理します。

オートクックキーを押してセットします。

5種類のメニューが自動調理できます。
押してメニュー番号をセットします。

オート調理と 生解凍 のとき、用途や好み

に応じて使います。

イ
・………………ワンタッチオートキー………………・1

:このキーを押すだけで自動的に加熱します。

あたため、解凍あたためのとき使います。

分量に合わせて押します。

:]～ 8杯までセットできます。

:]～ 2枚まで焼き上げます。

市販の揚げ調理済み冷凍フライに使います。

野菜を加熱するとき使います。

1回押すと「Hi」 (葉・果菜類)を表示し、

2回押すと「H2」 (根菜類)を表示します。

オート調理

レ ン ジ

0料理に合わせてレンジ圧解園医三
オーブン

→弱・188の順にセットでき

ます。

生 解 凍 :生ものの冷凍食品の解凍に

使います。

:食品の両面をこんがり焼き

上げます。

:]回押すと「予熱なし」

2回押すと「予熱あり」にな

ります。

加熱時間や 生解凍 の分量 (グラム)を

セツトするときに使います。

オーブンの温度を調節するとき使い

ます。

「あげる」ときは≪Dを押します。
「さげる」ときは(Dを押します。

加熱中に押すと、設定した

温度を8秒間表示します。

リ

レンジ

―ス

メレ

―プン

手動調理

:押すと → 冒5。 200

を選びます。

表示窓 ◆18ページ

スタートキー

手動調理キー
●22～ 29ページ

オートクックメニュー

オートクックキー ●28ページ

仕上かり調節キー ●13ページ

あたためキー  ●16・ 17ベージ

牛乳キー ◆18ページ

トーストキー   ●lBページ

からっとフライキー ●19ページ

ホツトサラダキー ●19ページ

とりけしキー

脱臭キー ◆]1ページ

タイマーセットキー ●12ベージ

温度調節キー

間違えて操作したとき、加熱を途中で止め

るときに押します。

∩
υ



―

表示窓のはたらき 付属品の種類 空焼きのしかた

○印は使える。
X印は使えない。

初めて使う前に、油やにおいをとり

のぞくため、加熱室の空焼きをして

ください。
※油の焼けるにおいがすることがあります。

付
属
品
の
種
類
／
空
焼
き
の
し
か
た

表
示
窓
の
は
た
ら
き

調理選択表示
選択した調理方法を表示します。

■オート調理

のとき

「E耳 」と加熱方法方ご表示し

ます。

●圧剥のとき
加熱方法と杯数を表示しま

す。

のとき

「Hl」 (葉・果菜類)、「H2」

(根菜類)と加熱方法を表示

します。

●

4ケーキのとき
メニュー番号と加熱方法を

表示します。

● のとき

メニュー番号、加熱方法と

本数
'を
表示します。

レンジ出力表示…………………………

レンジ のとき、出力 (500、

200、 100)と「強」「55」 を表示

します。

ξ口 ,_~l 強
レンジ

'〕

~l'|

レンジ

F オーフ
イ
ン

互
本

レンジ

オート調理と 生解凍 のとき、

仕上がり調節キーを押すと

「強」「55」を表示します。

Fξ冒晃ッ

コ
Д

強弱
オーフ
イ
ン

オープン温度表示………………………・

オーフン のとき、加熱温度

を表示します。

オーブン (予熱あり)のとき

は、スタート後、加熱室の温

度が上がるにしたがって100'C

から刻々と表示します。

仕上がり調節表示………………………・

■手動調理
0

オープンのとき

加熱方法を表示します。

。生解凍 のとき

加熱方法と分量(s)を表示

します。

加熱時間表示
セットした加熱時間や調理の

残り時 F口]を刻々と表示します。

1周分冒冒秒栞要ン
レンジト スフー   ラ熱

Fl_―

~l,__~,

。あたため 囲 トースト

の と

きは

「強2」～喝弓2」 の5段階にな

ります。

誤操作・エラー表示……………………
誤つて操作したときや、動作

中に異常があつたときに表示

します。 (32ページ参照 )

その他の表示
0 あたため からっとフライ、オートクック

4ケーキ のとき
加熱時間を表示するまでの間「[ヨ 」が回転します。

あたため は、加熱室が熱いと、スタ

―卜後ブザーが鳴つて「日打冒」が点れします。
(13ページ参照)

■
日
日

■
日
日

1冒ぎ冒冒
レンジトースター

SC杯 本
ノ
刀
ぺ
強弱2
秒オーブン

彰熱

ド  ′

Ｆ
」

ヽ
　
ヽ

ヽ

付属品の種類

加熱方法
レンジ スタ一助

卜一
グ オープン

■回転焼網

翰
加熱室底部にセットして

おきます。

■丸皿 (ホーロー製) :

急冷すると、変形の原因

になります。

炊飯・煮込容器 (N― S)

落とし′3、た

建 :・オ

レンジ、オーブン用で、直火では使えません。

落とすと割れることがあります。

使用の際は、丸皿にのせて出し入れをします。

加熱後の丸皿は、熱くなつているので注意してください。

※お買い上 lナの販売店で「炊飯・煮込容器 (N-6)」とこ指定

のうえお求めください。

,_~~:

杯

レンジ

ホットサラ

ロ キーを押す

l_―

~l冒

分
ォ_プン

スタートキーを押す

1耳 分 互 耳 砂オヲ ン

ったら空焼きが終る

O蜜たため― ト

Ｈ
四

侃

回転焼網だけを
セットする

ツ 1冷凍クラタン

オートクック 5
本
強弱2ξ―

レンジ

オートクック5お酒

ン

トース

ン
Ｈ
四
Ｅ
ヨ
ヨ

”

ヽ
ッ フ

κ

△注意

(

空焼きの動作中や終了直後は、

ドア、加熱室、その周辺にふれ

ない。

(やけどの原因) ③
ノ

ヨ分ξ冒秒
レンジ10

0

■取っ手

丸皿の取り出しに使います。



加熱時間の合わせかた 知つておいていただきたいこと
レンジ トースター・グリル オープンの加熱時間をセットするとき使います。

例

8分30秒に
合わせる場合

レンジ レンジ キーを 1回押す

レンジ

B回押す

1分玉
10分 喘y → 10′刀く

3回押す

1分
100g
10秒

偽

仕 上 が り調 節 キ ー オ
ート調理や 生解凍 の仕上がりを、用途や好みに合わせて加減するとき

について
使います。

からっとフライ

強/弱 )
4ケーキ 、生解凍 のとき加

熱
時
間
の
合
わ
せ
か
た
／

分
量
（グ
ラ
ム
）セ
ツ
ト
の
し
か
た

ア

冒分冒冒秒強
レンジ

(加熱時間 につ いて )カロ熱方法によって19分50秒計と150分 (2時間38分 )計になります。

□ 喉準」 □

押すごとに□囲嘱準」になります。

あたため トースト

(5段階調節 )

囲 囲 喉準」□ 囲

押すごとに□屋詔区羽匠]「標準」
になります。

通常は「標準」にセットしてあります。

「標準Jは表示しません。

知

っ
て
お
い
て
い
た
だ
き
た
い
こ
と

5お酒オートクツク のとき

初めは「標準」にセットしてありますが、

囲 は

好みの目盛にセツトして使うと、その目

盛を記憶します。

停電や差込プラグを抜しヽたときは「標準」

になります。「標準」は表示しません。

トースト

。調節のしかたは、それぞれの調理のコツを参考にしてくださしヽ。

。仕上がり調節は、あたため

場合、加熱時間を表示する前に行います。 からつとフライ のみ ]分以内に

行います。) 5お酒 生解凍 の場合、スター

トキーを押す前に行います。

食品を置く位置は  丸皿の上に、はみ出さないように置きます。
食品がはみ出していると回転のさまたげになり、上手に仕上がりません。

畏撃 ≫鞠
爛 が終るよ 畑 批 醐こ錦 梱 苅 置軋 まりま魂

食品の取り出し忘れ防止 加熱終了後、食品を取り出さなかつたとき、Кピピピ"とブザーが約 1分ことに
ブザーつき    3回 鳴つて知らせます。

加熱室が熱いときは オープン 使用後に あたため を使用す

ると“ピッピッピッ"と鳴り、「g ttg」が点滅して加熱されません。
次の方法で冷却してからお使いください。

食品を取り出し、あたため または と鳴ったら

冷却が終るホットサラダキーを押す

トースト からつとフライ ホットサラダ の

生解凍の分量(グラム)セットのしかた
例 :生解凍 350g
に合わせる場合

★50～800gま で10g単位

でセットできます。

生解凍 キーを押す

l~:g
l_l

レンジ
ヨ冒冒

g

レンジ

3回押す 5回押す

1分  10秒玉
→

■10～ 30分

で終ります。

覇
低 1分 10秒

10g

冒Ittg
レンジ

■冷却中はドアを開けたり、とりけしキーを押したりしなしヽでください。

■冷却を中断したり、行わないときは、加熱室が充分冷めてから(約 l時間)使用

します。冷めないうちに使用するときは手動調理で行います。

ツ

フヽツ

′ ,,Iヽ

一
　
ヽ

Ｈ
四
Ｈ
四
Ｈ
四

オー ツ ン] ′■コ フ

強ξ,_-1,_―l
レンジ

ヨ1]秒強胤

嚇

オートクック 5お酒
生
解
凍

設定時間と表示加熱方法

レンジ

レンジ

夕一
ル
ス
リ

ト一
グ 0                    19分 50秒

四口分ヨ河秒 lq分 5汀 砂

40秒間隔

19分50秒

時間

表示

30R歩

●
　
　
０
　
　
●

0                    150分

E¬写
分

l ξII分

レンジ 150分計(2時間30分計)
レンジ 弓5 η分間隔

(2時間30分 )

150分

● と

時間

●

表示

25,}

の

リレー加熱

グラタンオートクツク

周
四

12

ダ ア   100g

馬

13



―

使える容器、使えない容器
O印は使える。
X印は使えない。

■プラスチック類は象庭用品品質表示法に基づく耐熱温度表示をこらんください。

■材質や耐熱温度がわからない容器は使わないでください。

操 イ乍の 手 ‖し頁 (残り時間の表示中にドアを開けた場合は、ドアを閉めてスタートキーを押します。)

使
え
る
容
器
、使
え
な
い
容
器

加熱の種類
容器の種類

電子レンジ加熱 ヒーター加熱

耐熱性のガラス容器

パイレックス、
パイロセラム、

ネオセラムなど

加熱後、急冷する

と割れることがあ

ります。

加熱後、急冷すると割れることがあ

ります。

耐熱性のないガラス容器

強化ガラス、
カットガラス、
クリスタルガラスなど

X
ただし、普通ガラスのコップでカッ

ト(凹凸)のないものやⅡ南子しびんは、

酒や牛乳のあたためだけに使えます。X
耐熱性のある陶器。磁器

ココット皿、
グラタン皿など

日常使っている陶器。磁器

茶わん、皿など
ただし、派手な色絵つけ、ひび模様、

金、今艮模様のあるものは、器を傷め

たり、火花がでるので使えません。
×

耐熱性のあるプラスチック容器

ポリプロピレン製など

耐熱温度が140'C以上のもので、「電

子レンジ使用可」の表示のあるもの

を使います。

ただし、油脂、糖分の多い食品は高

温になり、容器が溶けてしまうので

使えません。

×
ただし、「オーブ

ン・グリル使用可」

の表示のあるもの

は使えます。

その他のプラスチック容器 耐熱温度が低いもの(ポ リエチレン、

スチロール樹脂など)や耐熱温度が

高くても、電波で変質するもの(メラ

ミン、フェノール、ユリア樹脂など)

は使えません。

ただし、生解凍 のときにだけ、発泡

スチロールのトレーが使えます。

× ×

ラップ類 耐熱温度が140° C以上のものは使え
ます。

ただし、油脂、糖分の多い食品は、

高温になり、ラツプがとけてしまう

ので使えません。

×  農 ピ
酵では

金属容器、金串、
アルミホイル
など

電波を反射するので使えません。た

だし、アルミ木イルはこの性質を利

用して加熱しすざの部分をおおうな

ど、部分的に使えます。
×

ただし、取つ手が

プラスチツクのも

のは使えません。

竹、本、籐、紙、ニス、
うるし塗り容器など

こげたり、塗りがはlサたり、ひび割

れすることがあるので使えません。

×  檄 愁壱ξttFて
いるものは燃え

ただし、竹串、楊枝、紙は料理編に記

載している使いかたに限り使えます。

ただし、硫酸紙や

耐熱性の加工を施

した紙製品は使え

ます。
×

オート調理/手動調理
正しい使いかた

あたため

牛  乳
トースト

からっとフライ

ホットサラダ

あたため キー

を押す

○
あたため
スタート

囲 キーを

押す

□
牛 事し

トーストキー

を押す

からっとフライ

キーを押す

ホットサラタ

キーを押す

H2:根菜

オ
ー
ト
調
理

オートクック

オートクックキーを押し

メニュー番号を選ぶ

スタートキー

を押す

①

―

ト ク ツ ク
∬ 中 器 産   印 頭 藁 耳 ¨

ギ 拶

廻

レ ン ジ

レンジ キーを押し タイマーセットキー

で時間を合わせる

スタートキー

を押す出力を合わせる

縞
(学=⇒ 10先＼ 1分  10秒100g  log

Gヽ04~吼‐
'‐
r吟 ○ ス タ

あたため

生解凍 キー

を押す

タイマーセツトキーで

分量(グラム)を合わせる

スタートキー

を押す

生解凍、7,‐F_==コーう 朧 41y……=
rrょ

J―
フ e

あたため
スタート

タイマー也ットキー スタートキー

を押すキーを押す      で時間を合わせる

現打―おFtt Ю分栓 喘y ↓ ○ ス タ
あたため

トースター
グ リル

手

動

調

理

オーブン

オーブンキー 温度調節キー

で温度を

合わせる

タイマーセット
キーで時間を

合わせる

スタートキー

を押すを押す

〇
あ

スタート
オ■ブン→〉ぴ盈中掛10分 1分100g 頓・つ

14 15



〇
タス

あたため

―

正
し
い
使
い
か
た

あたための使いかた
あたため、解凍あたためメニュー付属の丸皿、

回転焼網を使う。
0印はラップまたは心、たをする。
×印はしない。

正
し
い
使
い
ブ〕`
た

のコツ‥……………………………………………………………

オート調理で 1回にできる分量は1～ 2人分です。

0まんじゅう・パン類や冷凍野菜は、オート調理ではあたためられません。
で加熱してください。

あ
た
た
め

一上
，
　

あ
た
た
め

あたため キーを
押す

と鳴ったら食品を
取り出す

庫内火丁が点灯し、丸

皿が回転して加熱が

始まります。

表示が
Ⅲ
O"に なり、

加熱が終ります。

↓途中で変わる

H
I秒

レンジ

あたため

1回の分量 は
1～ 2人ノ刀＼ですO
/刀涯 が極端に多すざたり少なすざたりすると、上手に仕

上がらないことがあります。 (17ページ参照)

陶磁器や耐熱性の容器に移しかえて加熱する

水分を補って
こ飯ものや蒸しものが乾燥ざみのときは＼水

ノ刀＼を補って

から加熱します。

ラップまたはも、たを使い分けて
不重類によつて、ラップまたはも、たを使い

ノ刀＼けます。

加熱後、かき混ぜて
めん類、炒めもの、スープやシチューはかき混ぜます。

仕上がり調節は
あつめに仕上げたいときや、冷凍したものは□ ま

に、ぬるめに仕上げたいときや、少量をあたためるとき

は[司または 552 を使います。

匠回から ]虫 2 まで5段階に調節できます。(13ページ参照 )

いか料理をするとはじける
で加熱時間をひかえめにすれば、はじけ

は弱くなります。

仕上がりがぬるかったときは
で様子を見ながら、さらに加熱します。

●あたため キーは、ド

アを閉めて 1分以内

に押してください。

l分を通ざるとスタートし

ません。

ドアを開閉しなおして

た回 キーを押してくださ

い 。

●飲みもののあたため

は□ 、|オートクツ

ク 5お酒|を 使いま
す。

手動詞理の目安 )レン

解凍あたためあたためオート調理 分  量
あ
‐
あ`い
の有無 力B熱時間

あ
‐
あい
の有無 加熱時間

メニュー名

2ノ刀へ30秒～ 3分ご飯・あ`にざり 508〔
杯
個 約4分10秒

チヤーハン・ピラフ 250s(η 人分)
×

約 2ノ刀
｀

●

4～ 5分

ご
飯
も
の
カレーライス

あたため

400s(コ 人分) ● 3分～3分30秒

250g(コ 人分) ● 約3分 ● 4～ 5分スパゲッティ・焼きそば

マカロ三グラタン
あたため

200s(η 人分) × 約2分

め
ん
類

約 3ノ刀3`0秒焼き魚・焼き肉・ハンバーグ 400s(1人分) 絢 4分 20秒

ギョーザ 150s(5個 ) 約 4分30秒
●

約5分

焼きとり 450g(5串 ) 約2分 5～6分

100s(2～ 4個 ) 約 1ノ刀
へ 約2分天′5ヽら・フライ

あたため

冷原は匝咽

450s(2個 )

×

約 1分10秒

×

2分30秒～3分

焼
き
も
の
／
揚
げ
も
の コロッケ

野菜のりめもの 200s(η 人分) × 約 2ノ刀へ

酢豚・八宝菜
あたため

300s(η 人分) ● 約3介

約 2ノ刀
へ30秒

炒
め
も
の
ミートボール

あたため

冷原|よ睡咽
100s(η 人分) ● 約 1/刀

へ20秒 ●

野菜の煮もの 。あでん 200s(η 人分) 2分～ 2ノ刀`30秒

100s(η 切れ) 約 4分者 色 あたため

200s(10～20個 )

×

約 1介30秒 ● 約 3ノ刀3`0秒

煮
も
の
／
蒸
し
も
の
シューマイ

みそル・コンソメスープ あたため 150cc(コ 杯) × 4分30秒～2分

● 約5分

汁
も
の
ポタージュ
カレー・シチュー

200s(コ 人分) ● 約2介

「

ヽ
　

ヽ

ヽ

「
Ｈ
′

ｏ
」
′
ヽ
ノンレ

O蜜たため―ト

Ｈ
口

レンジ

レンジ

メニュー召 ああし`ヽの有無 介 量 加熱時間 調理のコツ

80s(各η個) 40^ψ50刑歩あんまん・肉まん

冷原あんまん・肉まん
●

80s(各コ個)
1分10秒
～ 1分30秒

庁氏の紙を取つて、水にくぐらせてか

らゆとりをもつてラップで包む。

まんじゆう 100s(2個 ) 30^ヤ 40北歩

ま
ん
じ
ゅ
う
／
パ
ン
類 パン類

×

80g(1～ 2個 ) 20-30え歩

包装をはずして皿にのせる。

食べる直前に加熱する。

ミックスベジタブル
グリンピース

400s 約 4介30秒
×

2008 約2n30秒

袋から出してサッと水にくぐらせ、

皿に広げる。
ほうれん革 ,いんげん

フ～8分スイートコーン 300s(コ 本)

約4/刀`

袋がら出してサッと水にくぐらせ、

ラップでぴつたり包む。

冷
凍
野
菜

枝豆・かぼちや
0

200g

レンジ

16

。オート調理で追加加熱すると、熱くなりすざます。

17



D
牛 乳

正
し
い
使
い
か
た

正
し
い
使
い
か
た

牛  乳 の使いかた 付属の丸皿、

回転焼網を使う。 からつとフライの使いかた
付属の丸皿、

回転焼網を使う。

● ●
食品を入れる 食品を入れる

0
ロ キーを1回
押す

キーを押すことに

1→ 2→ 3→ ](オ不)

とセツトできます。

庫内灯が点灯し、2
秒後に丸皿が回転し

て加熱が始まります。

杯

レンジ

↓途中で変わる

0
からつ フラ

キーを押す

吟
途中で

変わる

牛
乳
、ト
ー
ス
ト

↓途中で変わる か
ら
っ
と
フ
ラ
イ
、ホ
ッ
ト
サ
ラ
ダ

◎ ⑫
!ll~:

ttt i t秒
レンジ 9④

'_~~l分

耳冒秒オーフ・ン
庫内灯が点灯し、丸

皿が回転して加熱が

始まります。

表示が“0"に なり、

加熱が終ります。
・ 圧剥キーは、ドアを閉めて
1分以内に押してください。

付属の回転焼網

を使う。

表示が“0"に なり、

加熱が終ります。
0

トーストの使いかた Φ ホットサラダの使いかた

キーは、ドア

を閉めて 1分以内に押してく

ださい。

付属の丸皿、

回転焼網を使う。

● ●
食品を入れる 食品を入れる

0
押す

トーストキーを 庫内灯が点灯し、回

転焼網が回転して加

熱が始まります。

ホットサラダキー

を 1回押す

キーを押すごとに

Hl→ H2→Hl
とセットできます。

庫内灯が点灯し、2

秒後に丸皿が回転し

て加熱が始まります。

,l_l'|
レンジ

↓途中で変わる

0
↓途中で変わる

十分:I耳秒
ト スワー

H生秦果粟H2眼票 !l~l'
Ittl_11 秒
レンジ韻

磐
と鳴ったら食品を

取り出す

表示が“0"になり、

加熱が終ります。

畔
と鳴ったら食品を

取り出す

表示が
｀
0"になり、

加熱が終ります。

キーは、ドアを閉め は、ドアを閉

置きかたは
1杯のときは、丸皿の中心

からすらして置きます。

2、 3杯のときは、周囲に

等 F日]隔に置きます。

仕上がりがぬるかった
ときは

で様子を見なが

ら、さらに加熱します。

オート調理で追加加熱ずる

と熱くなりすざます。

レンジ

~rヽ

レンジ
オーフ
・
ン

~1｀

ヽ「

丸皿にアルミホイル

は敷かない
レンジ加熱の際に、火花 (ス

パーク)の原因になるので

絶対に敷かないでくださ

しヽ。

置きかたは

市販の冷凍フライ類は袋や

ラツプを取り、凍つたまま

丸皿に並べます。

Ｈ
四

Ｈ
四

つ フ

置きかたは
食パン2枚は回転焼網の中
央に寄せて焼きます。

中央からすれたり、離して

署Lく と回転しない場合があ

ります。

1枚だけ焼く場合は片方に

寄せて焼きまず。

焼きが足りなかった
ときは

見ながら、さらに焼きます。

―ヽスイ で様子を

直接丸皿にのせて
野菜はラツプで包み、直接

丸皿にのせて加熱します。

1回の分量は
葉・果菜類は100～ 300日、根

菜類は100～ 800sが適量で

す。

仕上がり調節は
やわらかめにしたい場合は

□ にし、固めにしたい場合

は囲 にします。

葉・果菜、根菜メニューは

86ページの加熱時間一覧表

を参照します。

ただし、冷凍野菜は、17ペー

レンジ でジを参照し、

加熱します。

「

ヽ ヽ
　
ヽ

ヽ

牛 写し

Ｈ
四

Ｈ
四

― ス ホットサラ
18 ※回転焼網が回転していることを必す確認してください。 て ]分以内に押してください。 Hl:葉・果菜類を加熱します。 H2:根 菜類を加熱します。

0

めて]分以内に押してください。 19



正
し
い
使
しヽ
か
た

20

オートクックの使いかた 正
し
い
使
い
か
た

21

1冷凍グラタン 2冷凍ピザ 3クッキー 4ケーキ 5お 酒 オート調理のお願い
付属の丸皿、

回転焼網を使う。

オ
ー
ト
ク

ツ
ク

食品を入れる

オートクックキー
を押す

5お酒 は、本数も
同時にセットします。

スタートキーを
押す

■表示窓の番号をメ

ニュー番号に合わせ

ます。

ヨ オーフ
・
ン

オ
ー
ト
調
理
の
お
願
い

キーを押すことに

1→ 2→ 3(本 )とセットできます。

メニュー番号

庫内文丁が点灯し、丸

皿が回転して加熱が

始まります。

:子
二

、
オーフ
・
ン

′  ′

↓途中で変わる

馬分耳冒秒オーフ・ン

表示が“0"になり、

加熱が終ります。

オートクックメニュー

調理する分量や材料は
ククレットガイドを参照し、材料や分量を守

つてください。適量でないと上手に仕上がら

ないことがあります。

ド

/

使用する付属品や容器は
使用する付属品や容器が違うと上手に仕上が

らないことがあります。ククレットガイドを

参照してください。

（

―

オートクッキングメニュー

:ぞ

ツゴそ①駅勤動

鰻 ⑫

枯累罫生解原現行オ・ル

10分 龍 IBy

D
牛 望し

COハヘPACT

温度

▼  ▲

1冷凍グラタン
2)令 凍 ピ ザ

オート調理で作れるものは
ククレットガイドに記載してある料理以外は、

オート調理では、上手に仕上がらないことが

あります。手動調理で行つてくださしヽ。

鰺③

あたため トースト

ホットサラダ

を閉めてから1分以内に押す
空焼き

'を
防止するため、1分を超えるとスタ

ートしません。ドアを開閉して、キーを押し

ノ分}X内に

'甲

寸

④③⑤
⊆D(9充熊0

キーはドア

てください。

フライ
|

Ｈ
四

加熱中にドアを開けると
上手に仕上がらないことがあります。

し/つ
C、

追加加熱は手動で
オート調理で追加加熱すると、加熱しすざに

なります。手動調理で様子を見ながら加熱し

てください。

ぜ

子t
見与ぱ5///

メニュー名
調理例
記載ベージ

4冷凍う 42

47

44

4ケ キ

5お 酒
置きかたは

1本のときは、丸皿の中心からすらして置きます。

2、 日本のときは、周囲に等 F口]隔に置きます。

仕上が りがぬるかったときは

レンジ1強 で様子を見ながら、さらに加熱します。

オート調理で追加加熱すると、熱くなりすざます。

のとき……………………



手動調理 レンジ

レンジ加熱の種類 レンジの使いかた
付属の丸皿、

回転焼網を使う。
正
し
い
使
い
か
た

レンジの出力を レンジ キーで強火から弱火まで3段階に調節できます。

●
食品を入れる

押す

タイマーセット
キーで時間を
合わせる

スタートキーを
押す

正
し
い
使
い
か
た

キーを キーラを押すことに出

力は

500吟 → ]

F
'_~l'_~l

弓ヨ

レンジ

レ
ン
ジ

の順に調節できます。

庫内灯が点灯し、丸

皿が回転して加熱が

始まります。

'_~~l分

冒冒秒
レンジ

l_~~'分冒冒秒
レンジ

レ
ン
ジ

加熱時間の決めかた
レンジ調理で大切なことは、食品にふさわしい加熱時間を決めることです。

手動調理の加熱時間は、高周波出力500Wを基準に設定しています。

●食品の種類(材質)によって早い遅い
があります
同じ分量でも、食品によつて調理時間が違います。

また同じ食品でも鮮度によつて、夕夕少違います。

●食品の分量にほぼ比例します
分量が倍になれば時間七倍、半分になれば時FD]

も半分になります。

●加熱前の食品温度によっても違います
同じ食品でも、冷蔵室や冷凍室から出して使う

場合は、加熱時間がかかります。また夏と冬で

は多少時間が違います。

加熱時間は食品温度 (20'C3)を 基準にしています。

冷蔵の場合は食品温度 (200C)の ときの約1.3倍、

冷凍の場合は約2.3倍になります。

●使う容器によっても違います
容器の材質や大きさ、形状によつても加熱時F日]

は多少違つてきます。

食品100g当 たり の加熱時間の目安

表示が“0"になり、

加熱が終ります。

23

表  示    i 出 力 用 途

500 500VVレンジ
直火でいうなら強火にあたり、料理のあたためや野菜の下こしらえな

ど、スピーディーに仕上lナる料理に使しヽます。

200 約200W

レンジ1弱

400 約100W

直火でいうなら55火から中火にあたり、出力を 100W(弱火)。 200W(中

火)に調節できます。

ベーコンエッグなどの卵料理、バターやチョコレートをとかすときな

ど、ゆつくり、ソフトに加熱したい料理に使います。

のリレー加熱ン レンジ
炊飯や煮込み料理に使います。

でひと煮立ちさせ、レンジ15日 でじっくり加熱します。レンジ
レンジ

レン ●

年 yし

鬱 ス ト

あたため

オートクッキンオプメニ三l~

10分 悪菟 喘y

COハAPACT

Oト
クツク

トースター

グリ)レ
生解凍

温度

▼  ▲

手
動
調
理

レンジ

食品の種類 生からの調理 あたため

葉・果菜類 1分20秒～ 1分50秒 1分～1分20秒
野菜類

根 菜 類 2′刀ぺ～2分30秒 1分～1分20秒

魚介類 2分～2分30秒 1分～1分20秒

肉 類 2分30秒～3分 1分20秒～1分40秒

ご飯類 40秒～1分

めん類 1分～1分20秒

みそ汁・スープなど 1分30秒～2分

牛乳・酒など 40秒～1分

パン 。まんじゅう 30^ψ50え歩

ケーキ 1分～ 1分20秒

Ｈ
四

22

(食吊温度20°C)



レンジ強
帥

レンジ ＥＪＥＪと のリレー加熱
付属の丸皿、

回転焼網を

使う。

生で冷凍した肉や魚Q鮮度や
オみをほとんど損なわ引 E、

スと
°―カーに解凍しま坑

付属の丸皿、

回転焼網を使う。

●
食品を入れる

生解凍の使いかた正
し
い
使
い
か
た

0 セットするを
1 レンジキーを

1回押し

(508)を選ぶ

2.タイマーセット
キーで時間を

合わせる

●

正
し
い
使
い
か
た食品を入れる

レンジ

※ レンジ1弱 にセッ

トしたときは、② の

キーは受け

つけません。

蜀口,_―l強
レンジ

馬分冒冒秒強
レンジ

キーを押す

l~l

,_1

S

レンジ

生
解
凍

レ
ン
ジ レンジヨヨを

イマーセットキーで
分量(グラム)を合わせる

スタートキーを押す

l_~~!冒冒
g

レンジ

l~ll分冒冒秒
レンジ

e セットする
レンジキーを

2.タイマーセット

キーで時間を

合わせる

に合わせます。

,_~~'l_~l,_~l
強 BB

レンジ

(200、 100)

庫内灯が点文丁し、

丸皿が回転して

加熱が始まりま

す。

|!三
分 強 BB

レンジ

獨分冒冒秒強
レンジ

↓途中で変わる

|!三
勿ベ弱

レンジ

表示が“0"にな

り、加熱が終り

ます。

スタートキーを
押す

庫内灯が点灯し、丸

皿が回転して加熱が

始まります。 生解凍 のコツ…………………………………………………………………

表示が
飩
0"になり、

加熱が終ります。

1回の分量は
50～800sです。

肉・魚 は仕上が り調節を□ で

さしみは生解凍「標準」で、素材によ

つて使い分けます。

冷凍室か ら出 してすぐに解凍

カチカチに凍つてしヽるものを解凍し

ます。

発泡スチロールのトレーに

のせたまま解凍
ラップなどの包装をはすし、丸皿の

中央にのせて解凍します。

とけかけている食品や

バラバラに凍っているものは
か 弱。200で途中様

仕上がりは半解凍状態に
(食品の中心が少し凍つている状態 )

さしみは切りやすく、食卓に出すと

きが食べ嘆です。肉や魚介類は、 5
～10分放置すると楽にほぐせます。

解凍が足りなかったときは
で様子を見ながら、

24

手動調理生解凍

レンジ

D
牛 艶

あたため
スタート

オート′デヽプキンクメニュー

弱

g10分

)レ
生解凍

1分
100g

温度

▼  ▲

1冷漂グラタン
2冷 凍 ビ ザ
eク ッ キ ー
4ケ  ー キ
6め    酒

レンジ オートクッキングメこュー

1冷凍グラつシ
2冷 凍 ピ ザ
3ク ッ キ ー
廻,汗トクツク

キ

PACT

オ■プン

10秒
10g

レンジ
(強′弱)

10分 恙菟
温度

▼  ▲

トスター

グリ)レ

レンジ 55

加熱室は冷ましてから

トースター・グリル、オーブ

ンの使用後は加熱室が熱く

なつています。ドアを開け

て冷ましてから使います。

Ｈ
口

Ｈ
口

レン 写5'100 ン 目弓・100

子を見ながら解凍します。 さらに解凍します。
瓜
Ｊ
Ｏ
と



手動調理
トースタ
グ リノ

ー

トースター・グリルの使いかた

食品のお
うもてと裏から同時に

加熟し、両面を焼き上臓 丸

付属の回転焼網

を使う。 オープン(ラ熱なし)、 48[(発酵)の使いかた

強カヒー芽―で、食品を包み込むよう

にして焼きま現

オーブン温度は、40°C(発酵)・ 100～

220° C(10°C間隔)・ 250° Cまで設定

できま丸

付属の丸皿、

回転焼網を使う。
正
し
い
使
い
か
た

ト
ー
ス
タ
ー
・グ
リ
ル

●
食品を入れる

●

正
し
い
使
い
か
た

オ
ー
プ
ン

食品を入れる

キーを押す

キーを

1回押しオーフン
(予熱なし)にする

一度、温度をセット

して使うと、その温

度が記憶され、次か

ら表示します。

,I~,,~,C
t'_l'_1ォ _フ 'ン

■加熱室が熱い場合

の最大設定温度は

220]〔3です。

約 8秒後に時間合わ

せ表示になります。

温度表示中でも時間

合わせできます。

1正11]夕とフ.ン
温度調節キーで
温度を合わせる ↓約3秒後に変わる

1]分ォ_フ
.ン

タイマーセット
キーで時間を
合わせる

スタートキーを
押す

獨分冒冒秒
トースター

I勿ヘ
l~ll~!

'_tl_1秒卜●ス9-

タイマーセットキー

で時間を合わせる

IЧ
分ォヲ.ン

庫内灯が点灯し、回

転焼網が回転して加

熱が始まります。

発酵のときは
■温度調節キー(Dを押して
400Cに合わせます。

加熱中に温度を変えるとき

■温度調節キーを押すと、設

定した温度が表示されます。

再度、温度調節キーを押して

温度を変えます。約3秒後に

時間表示に戻ります。

※加熱時間は変えられません。

スタートキーを
押す

庫内灯が点灯し、丸

正lllが回転して加熱が

始まります。

ll-1'分ォ_フィン

(墾殆奮ピE啄盪ぢ軍g。 )

表示が“0)になり、

加熱が終ります。
表示が“0"になり、

加熱が終ります

26

手動調理オーデン

手
動
調
理

オートクッキングメニュ…

D
牛 乳

オう
)レ

10秒
10g

D
牛 y↓

ホット
タート

オートクッキングメニュー

1分
100g

温度

COハA

生解凍

▼  ▲

手
動
調
理トース l~,

'_l秒
トースター

メニューによっては

丸皿が使えます

続 けて加 熱 する とき は

■加熱時F日弓をひかえめにしま

す。はじめの加熱時F日]と同じ

時間で焼くとこ|ザすざます。

Ｈ
四

Ｈ
四

※回転焼網が回転していることを必す確認してください。 25018の運転時間は約5分です。その後は自動的に220。Cに切り換わります。 27



オープン(予熱あり)の使いかた
付属の丸皿、

回転焼網を使う。正
し
い

使
い
か
た

28

●
ラ熱をする

0
正
し
い
使
い
か
た

)

スタートキーを
押す オーフ'ン

予熱

回転焼網だけにします。

0 /
と鳴り予熱が終る

,_―

~l冒
分ォ巧ゥ

オ
ー
プ
ン

キーを
2回押し
オーフン囲 に
する

■セツトした温度に

なるか、+5分経過す

ると終ります。

オ
ー
プ
ン

一度、温度をセット

して使うと、その温

度が記憶され、次か

ら表示します。
予熱が終つたら
すぐ食品を入れる

0
温度調節キーで
温度を合わせる 1獨冒彙ブン

ラ熱 0↓約3秒後に変わる

:~l

,_1
分
オーフ
・ン

ラ熱

スタートキーを
押す

庫内灯が点灯し、丸

皿が回転して加熱が

始まります。
,_―

~l冒
分ォブン

0
タイマーセツト
キーで時間を

合わせる

F冒分ォフン
ラ熱

表示が
LO"に
なり、

加熱が終ります。

手
動
調
理

O ス

オ トクッキングメニュー

脱 冥

ザ

一
キ

酒

温度

▼  a

1冷凍グラタン

ク

お

４

６

■
日

追加加熱などで

予熱が不要なとき
(予熱なし)の使

いかた (27ページ)の方法で

行います。

予熱中、加熱中に

温度を変えるとき
温度調節キーを押すと、設

定した温度が表示されます。

再度、温度調節キーを押し

て温度を変えます。

加熱中は、約8秒後に時F口]
表示に戻ります。

※加熱時F口]は変えられませ

ん。

250℃の運転時間は

約 5分です
その後は2200C〕 に自動的に

切り換わります。

オー ,,~,l~rC
t'_l'_lォ _フ。ン

ラ熱

Ｈ
四
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△使用上のご注意 本体・付属品のお手入れ
お手入れ

お手入れはすぐにこまめにが示イントです。

回転焼網を両手で持ち上げて取 りはすしてか

ら、かたく絞ったぬれぶきんでふきます。

汚れがひどいときは台所用中性洗剤をつけた布でふき

とり、その後必ず、かたく絞つたぬれぶきんで、洗剤を

レンジのとき

トースター・グリル、オープンのとき

レン玖 トースター・グリル、オープンのとき

カバー

やわらかい布でふきとります。

汚れがひどしヽときは台所用中性洗剤をつけた布でもヽき

とり、その後必す、かたく絞つたぬれるヽきんで、洗斉」を

よくるヽきとります。

油や食品くすか付着したときは、台所用中性洗

剤をつけたスポンジたわしで汚れを落として水

洗いし、水気を十分にふきとります。

本
体
・付
属
品
の
お
手
入
れ

よく′5、きとります。

回転焼網

回転軸

30

使
用
上
の
ご
注
意

△注意
飲みものなどを加熱しすぎない。

(突然沸備して飛び散ることがある)

牛了し、お酒、水、バター、

サラダ油などは沸騰して

飛び散り、やけどの恐れ。

加熱後でも突然沸騰して

飛び散ることがある。

芍

/う

グ

金属の調理道具は使わない。

アルミ箔を使うときは加熱

室内壁、ドアファインダー

に触れないようにする。

(火花 (スパーク〉、故障の原因)

働

●食吊を加熱しすぎない。

(少量のもの、千物、パン、バター、

サラダ

'由

などはこ|ず、燃える恐れ)

0加熱室が空のまま加熱しない。
(異常高温になり故障の原因)

●缶詰やレトルト食品は缶や袋の

ままで加熱しない。

(火花(スノく―ク〉、こ|ザ、破裂の恐れ)

アルミ包装は加熱できません。

容器に移しかえて加熱します。

●鮮度保持剤(脱酸素剤など)を入れ

たままで加熱しない。

(燃える恐れ)

0乳幼児のミルク等をあたためると
きは仕上がり温度を確認する。

(やけどの恐れ)

0ラップをはすすときは、注意する。
蒸気が一気にでる場合があります。

(やけどの恐れ)

Ｑ

０

０

た

△注意
●使用中や終了後はドア、加熱室、

その周辺に触れない。

(やけどの原因)

0熱くなったドアなどに水をかけない。
(割れる恐れ)

③

Ｑ

●調理か終わったらすぐに取り出す。

(余熱で焼き過ぎになる恐れ)

●食品の出し入れは取つ手やオーブ

ン用手袋を使う。

(やけどの恐れ)

０

０

ヽ

△注意
丸皿、回転焼網は金属たわしや鋭利なもので

こすらない。

塗装やホー回一かはかれてきびることがあり

ます。 IⅢ

多夕/

キャビネットやドアに水をかけない。

(さび、感電、故障の原因)

パネルやドア、加熱室などをオープンクリー

ナー、シンナー、ベンジン、スプレーのガラ

スみがきなどでふかない。

(傷・変形の恐れ)

鎖自
☆化学ぞうきんの使用は、その注意書きに従つて

ください。

「
―
―
）

加熱室内壁に食品くすや汁をつけた

ままにしない。

汚れかとりにくくなり、火花(スパー

ク)が出たり、さびや悪臭の原因にな

ります。

。加熱室狽」面のカバーの汚れがひどく、汚れがとれ

ない場合には、販売店にこ相談のうえ、恨」面の力

バーを取り替えてください。

●加熱室の底面には抗菌ブラツクコート処理がして

あります。傷つきやすしヽので、たわしなど固いも

のでこすらないでください。

△注意
加熱室内で食品が燃えだしたときは、

1.ドアを開けない。
(勢いよく燃える恐れあり)

2.と りけしキーを押し、運転を止め

てから、差込プラグを抜く。

3.本体から燃えやすいものを遠ざ

け、鎮火するまで待つ。

鎮火しない場合は、水か消火器で

消す。そのまま使用せす、必す販

売店に点検を依頼する。

め

下

ツ

拍

／

0

食品くすをつけたまま使わな

い 。

(燃える恐れ)
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お手入れ

においが気になるとき…口をl吏います
次の場合は故障ではありません

加熱室のにおいが気になるときに使います。加熱室の油汚れ

をとり、においを軽減することができます。

脱臭のしくみ
加熱室に残つた油やにおいの成分をヒーターの高熱で分解し、加熱室外

に排出します。加郭室に残つた食品カスは取れませんので、あらかじめ

ふきとつてください。

「脱臭」の動作中や終了直後は、ドアや本体が熱くなっていま

すので、注意してください。

を押すと(日 日日)が点滅する

ホットサラダキー
→
加熱室が熱いと(冒 日日)が点滅し、冷却します。

冷却してからお使しヽください。(13ページ参照)∩

９

に
お
い
が
気
に
な
る
と
き
/
次
の
こ
と
を
お
調
べ
く
だ
さ
しヽ

32

■回転焼網が右に回転したり、

左に回転したりする →
スタートするときのタイミングにより、右または左に回転します。

(調理の仕上がりには影響ありません。)

次
の
場
合
は
故
障
で
は
あ
り
ま
せ
ん

■動作中「ブーン、ブーン…」

と音がする
→ 生解凍 、 のときの断続動作音です。

■ブザーが鳴って残り時間が

(日 )になっても庫内灯が点

灯し、食品が回転する
→
加熱始めに食品を置いた位置に、回転を止めるためです。

※加熱途中、ドアを開けたり、とりけしキー左押した場合は、その

ときの位置で止まります。 (13ページ参照)

故障かな……と思ったら ■残り時間が出るときと、出

ないときがある

オート調理のとき、仕上がり調節のしかたによつて、出るときと出

ないときがあります。
→

次のことをお調べください
症  状 点    検

■残り時間が途中で変わるこ

とがある
→
残りの加熱時間が変わることがあります。 (27ページ参照)

(予熱なし)のとき、料理を上手に仕上げるため加熱途中で

●差込プラグが抜けていませんか。

●配電盤のヒューズ、またはブレーカーが切れていませんか。

●ドアはきちんと閉まっていますか。

●ドアを開け閉めしなおしても正常になりませんか。

●差込プラグを抜しヽて、差し込みなおしても正常になりませんか。

。調理の手順、ラップのかけかた、食品の量、付属吊、容器の使い

かたなどは正しいですか。

●壁と近づきすぎていませんか。 (4ページ参照)

●差込プラグを抜いて、差し込みなおしても正常になりませんか。

●加熱室壁などに金属製の調理道具やアルミホイルが触れていませ

んか。

●回転焼網などに食吊カスがついてしヽませんか。

■ドアを開けると加熱が取り

消される →
オート調理では残りの加熱時間を表示していないときにドアを開け

ると、加熱が取り消されます。

■オート調理のとき、キーを

押すと(「ヨ)が回転する

オートクック (□～□)のと
→ き、加熱時間を表示するまでの間、回転します。 (10ページ参照)

トーストからつとフライ

■セットした温度か途中で変

わることがある →
のとき、250°Cの運転時間は約 5分です。その後は自動的

に220]〔〕に切り換わります。

■表示窓に(写日)または(5日 )

が点滅し動作しない

MRO―N52形 :電源と本体の定格周波数が違います。
MRH-52形  販売店にこ相談ください。

→  MRO―甲FS形 :電源周波数切換スイッチのツマミの位置が合つて
いません。切換スイッチを、こ使用地助の周波数

に合わせてください。(4ページ参照)

トースト からっとフライ

オートクツク (□～匠4三l)の
→  本体内部を冷却するための動作音です。加熱開始時に冷却フアンの

動作音がある

■表示窓の表示が点滅し、と

りけしキーを押しても表示

窓に「M」が表示されたまま

で加熱されない
以上のことをお調べいただき、それでも具合が悪い場合は直ちに差

込プラグを抜き、お買い上げの販売店に修理を依頼してください。 33

あたため

操作の手順は「空焼きのしかた」

11ページを参照してください。

レンジ

表示窓にF22、 F28、 F42
の表示が出て動作しない

レンジのとき

火花(スパーク)がでる

→  差込プラグを抜いて、約8秒たつてから、差し込みなおしてください。



保証とアフターサービス傷すお読みくだ胡

保
証
と
ア
フ
タ
ー
サ
ー
ビ
ス

★本体内部には高圧配線かしてありますので、こ家庭での修理はおやめください。

保証書弼U添)

保証書は、必す「お買い上lナ日・販売店名」等の記入を

お腱かめのうえ販売店から受け取つていただき、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。

補修用性能部品の最低保有期間

オーブンレンジの補修用性能部品の最低保有期間は、

製造打ち切り後8年です。

この期間は通商産業省の指導によるものです。

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。

こ転居されるときは

こ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、前もって販売店にこ相談

ください。こ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。

0こ転居されたり、移動したりした場合には、必す販売
店または電気工事店に依頼して、アースの取り付け

直しを行つてからこ使用ください。(3ページ参照)

OMRO― N52形 /M ttH-52形は、違つた周波数地

修理を依頼されるときは 出張修理

32・ 33ページに従つて調べていただき＼なお異常のある

ときは、こ使用を中止し、必す差込プラグ方と抜いてから、

お買い上lサの販売店にこ相談ください。

■連絡していただきたい内容

口口 名 日立オーブンレンジ

形 名 (銘板に書いてあります )

お買い上げ日 年  月  日
故障の状況 (できるだけ具体的に)

こ 住  所 (付近の目印等も併せてお知らせください)
お 名 前
電 話 番 号

訪間こ希望日

※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こ提示くださしヽ。

保証書の規定に従つて、販売店が修理させていただきま

ず。

■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、こ希望により修理させ

ていただきます。

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

故障した製品を正常に修復するための料金で

す。技術者の人件費、技術教育費、測定機器

等設備費、一般管理費等が含まれています。

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

用でず。別途、駐車料金をしヽただく場合があ

ります。

レンジの000000● 郭は保存状態や種類によつて力0熱時間ア〕ヾ多少異なり。様子を見ながら加熱してください。

豆腐の水きり
豆腐 1丁 (約3008)を皿にのせて

とかしチョコレー ト

チヨコレート(50s)

は、細かく砕しヽて容

弱・200 約 2分 加熱 します。 器に入れ、途中かき混ぜながら   ,(5、きんなどで水気を′S、き取ります。

|  トースト用のぬり/ヾダーにする 約 4分 カロ熱し
ときは 約 2分 ます。 干ししいたけのもどし

容器に干しししヽ症け(2～ 3枚 )と
ひたひたの水を入れ、ラップか小

皿で落としぶ症をして

1分～4分30秒 加熱 し涼す。

摯栓 (■ / し、

と、用途に応 じて使 しヽ分けます。

インスタント食品 (lcc=lm)

34

域にこ転居される場合、内部電気部品の取

りかえが必要です。取りかえが必要な部品

は高圧トランス、高圧ユニット、銘板です。

お買い上げの販売店、または電気工事店に

依頼してください。

静岡県での50Hzと 80Hzの境界

50Hz:富士市、富士自市、富士郡芝川町以東 50HZ
80Hz:清水市、馬原郡富士川町、蒲原町、
由比町以西      沖縄¬ 60HZ

OMRO― HFS形は、電源周波数が50Hz・ 80Hzどち
らの地域でもこ使用になれます。

(部品交換の必要はありません)

こ不明な点や修理に関するこ相談は

修理に関するこ相談並びにこ不明な点は、お買い上げ

の販売店または別紙 (黄色用組)「こ相談窓ロー覧表」の

窓口にお問い合わせください。

料
理
編

仄
Ｊ
Ｏ
θ

レ ン

ン 弓弓・ηOO

レンジ で力B熱すると、飛び散つたり、こげたりすることがあります。0
レンジ

種  類 作りん`たとコツ 加熱時間

発泡スチロールや

袋入り
ラーメン・ヌードルなど

カップまたは袋がら出して別の容器に穆します。

水の量はカップめんの場合 300～400coを、袋入リラーメンは

指示より50cc少 なめ |こ入れて則のよう    `皮 裂防止のため
にラップをします。

●めんは、水面から出ない大きさにします。

●加熱後、よくかさ混ぜます。

●力B熱時間は加える水の量によつて加減します。

l Cmくらい

あける

カツプめん(標準量)

袋入リラーメン

レ 4～5分

レ 6～フ分

アルミパックの
レトルト食品
カレー・丼ものの具など

袋がら出して別の容器に穆し、ラップまたはも、たをします。

●加熱後、よくかき混ぜます。

。あかゆなどは、加熱後しばらくあくとやわらかくなります。

●電子レンジでの使いかたが指示してあるときは、その指示を目安

に加熱してください。

※いかやえび、丸ごとのマツシユルームやさくらげ浴入つていると、

飛び散ることがあります。

あたため

真空パック食品
ご飯ものなど

ヽ二ゝ

袋から出して別の容器 |こ櫻し、よくほぐしてからラップまた

はふたをします。

●加熱後、よくかさ混ぜます。

●袋のまま加熱するときは、袋に2～ 3か所穴をあけてから加熱し

ます。

●電子レンジでの使いかたが指示してあるとさは、その指示を目安

に加熱してください。

あたため

0長年ごイ吏用のオーブンレンジの点検を/
●オーブンレンジのⅢ

'修 '‖

tl:能 河
`IIf[の

最ll(
協tttliJli門は、製造オJち りJり 後 8年です。

お願い

故障や事故防止のため、
コンセントから差込プラグ

を抜いて販売店にご連

絡ください。点検・修理に
ついての費用など詳しいこ

とは、販売店にご相談くだ

さい。

ご使用の際
このようなこと

はありませんか

0電源コードや差込プラグが異常に熱くなる。
●スタートキーを押しても食品がカロ熱されない。
●自動的に切れないときがある。
●コゲ臭しヽこおいがしたり、運転中に異常な音や火花 (スパ

ーク)が出る。
●オープンレンジにさわるとビリピリと電気を感じることがある。
0その他の異常や故障がある。

>

このオーブンレンジの製造時期は本体の右側面に表示されていま魂 *加熱時間は、高周波出力500Wの時間を目安にします。



レンジ調理

加熱時間一覧表 様子を見ながら加熱時間を調節します。

葉・果菜、根菜メニュー
(あたため、解凍あたためメニューは17ページを参照してください。)

朝食 &おそう莱
手動詞理の目安(レンジ1強 )

力B熱 8寺間分 量

200g
2分20秒
～3分

200g 約 3分

200S 3～4分

300g(1本 ) 6～ 7′刀へ

200g 約3分30秒

2008 約4分

約4介150S

300S フ～8分
*冷凍した野菜|よη7ページ参照

フライ、ナゲット

%

ご 飯

ウインナーソーセージの
ベーコン巻き

レンジ
2分～
2分30秒

ゝ

カロリー(η 個分)約120kco

材料 (12個分 )
ベーコン(半分に切る)… 6枚 (約 1008)
ウィンナーソーセージ……6本 (約 1008)

作りかた

0ウ ィンナーソーセージは切り目
を入れるか、フォークや宵串で穴

をあけ、半分 |こ切ります。

②①をベーコンで巻き、楊枝でと
めて皿に並べ 12分～

2分30秒 1加熱しきす。

加熱時間の目安 約フ分

材料
場げ調理済み冷凍フライ、チキン

ナゲット …………………100～ 200s

作りかた

丸皿に直接並べるかクッキングシ

ートを敷しヽた上に並べ

フライ|で焼さます。

加
熱
時
間

一
覧
表

レンジ 約 6分

約15分レ ヨヨ。200

カロリー(η 人分)約 290kca

材料 (2人分 )
米 ……………………カップη(1608)

水 ………………………… 240～ 260cc

作りかた       (η
 CC=lm)

0米は洗つて容器に入れ、分量の
水を加えてふ症をし、約 4時間つ

けて吸水させます。

② 約6分、匠ン型壷・

Ⅷ 約 15分 リレー加熱してかさ

混ぜ、ふさんとふ症をしてフ慕らし

ます。

料
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あ`あ`い

の有無
メニュー名 オート調理 調理のコツ

ほうれん軍
小松菜・春菊

太い茎|こは切り目を入れ、葉先と1艮元を交互にする。

加熱後、冷水|ことつてノつク抜き、色どめをする。
●

葉

菜 自菜・もやし

キ ャ ベ ツ

ホツトサラダ

(1回押し) 自菜は葉先と根元を交互にする。
加熱後、ざるにあげて水気をきる。

用途に合わせて切り、塩水につけてアク抜きをする。

加熱後、冷水にとつて色どめをする。
な す

カリフラワー

ブロッコリー
小房に分ける。

グリーンガスパラガス はかまをはずし、穂先と本艮元を交互にする。

さやいんげん

さやえんどう

ホットサラダ

(4回押し)

筋を取る。

加熱後、さつと冷水をかけて色どめをする。

とうもろこし 皮をラップ代わりにするときは、ひげを取り除く。

大きさをそろえて切る。

●
果

菜

か ぼ ち ゃ (1回押し)[園

に ん じ ん

ご  ぼ  う
れ ん こ ん

ごぼう、れんこんは酢水につけ、アク抜さをしてがら

酢をも、りかけて加熱する。

さつまいも

さ と い も
皮をむいたさといもは、塩もみして水で洗い、ぬめ

りを取る。

根

菜

じゃがいも

大    根

ホットサラダ

(2回押し)

丸ごと ll固を加熱するときは、丸皿の中,いから少し

ずらして置き、加熱する。

●

トースター・グリル調理 オープン調理

●分量は

市販の揚げ調理済み冷凍フライ

の細 4袋分です。

●丸皿にアルミホイルは

絶対に敷かないでください。

レンジカl熱の際に、尺花(スパー

`フ

)の原因になります。

袋やラップを取り、凍つた志ま

丸皿に並べます。

●冷めたコロッケ、フライ、

天ぶらなどのあたためも
からつとフライ

ます。

●仕上がり調節は

量が少なしヽとさに囲 を、量が多

がつ症り、カリカリにしたいと

きに□ を使います。

●焼きが足りなかったときは

ながら、さらに焼きます。

●食品が丸皿にくっつくときは

フライ返しを使つてていねいに

取り出すか、丸皿にクツキング

シートを敷いて加熱します。

トースダー・う

で同様にでき

で様子を見

メニュー筈 ラT―卜調理 標準分量

揚げ調理済み冷凍フラ<チキンナゲット η袋
からつとフライ

300g天心ヽら、フラ状コロッケのあたため

冷原グラタン 1冷原グラタン

お
そ
う
菜
マカ□ニグラタン 囲

2皿

2冷原ビザ
直径
12～ 4 5cm

冷凍ピザ

2冷凍ピリ 直径18cm

型チ友きクッキー

絞り出しクッキー
S`フツキー

丸皿

4枚分

4ケーキ□ 直径1 5cm

4ケーキ 直径48cm
デコレーションケーキ
(スポンジケーキ)

4ケーキ□ 直径21 om

お
菓
子

・
パ
ン

パウンドケーキ □ 型 1個

手動調理の目安

野熱 力B熱方法と力l熱時間

記 章免
ベージ

トースター IJ 12～15分

(丸皿を使用します。)
37

オープン 210°C 約24分
無

オープン 210°C 16～ 18分
42

無 160°C 約16分

有 オープン 160°C 約10′刀へ

無 オープン 160°C 約18分

有

47

160°C 42～ 14分

氣 フr―プン 190°C 約14分

有 オープン 490°C 6～8分
44

オープン 140°C 約36′刀へ

オープン 140°C 約44分鉦

オープン 140°C 約50分
45

鉦 オープン 140°C 48～ 50分

レンジ
レンジ

●大きくて深めの容器で

ふさこぼれないようにします。別

売りの炊飯・煮込容器(N-6)を使
うと便不」です。(11ページ参,R)

0水の量と加熱時間

0必す吸水を
加熱する前|こ分量の水に1時間ほ

どつけ、充分吸水させます。

米の量 水の量 (リレー加熱)レンジ レンジ

ヵップ4/2(808) η40～ 160CC 約 5分一一一→ 約η2分

カップ判1/2(2408) 340-360cc 約 8分一― → 細 8分

カツプ2(3208) 440-480cc 約10分一―――>約20分

(lcc=lmD



トースト

―ヽスト ト スコー Φ

加熱時間の目安(2枚)約 6分
(η 枚)約 5分30秒

カロリー(η 枚分) 約170kcal

材料 (2枚分)
食パン(コ 枚1.5～ 3酬厚さのもの) 2枚

適量パター

ピザトースト

ホットドッグ巳
ハンパーガー

トースリー

グ I」  ,レ
4～ 5分 Φ

いり卵

トースト

ヽ 熱

カロリー(ホットドッグη本分)約 33〔lkca

(ハンパーガーη十固分)約370kca

材料
(ホットドッグ 2本分〉

ホツトドッグ用のパン

ウィンナーソーセージ作りかた

回転焼網に食パンを並ベ

で焼きます。

コンエツグ
… 2本
… 6本

508

各少寮

トースト
⑥
{

キヤベツ(せん切り)………

パワー、塩、こしょう ¨

回転焼網の中央に寄せて置きます。

中央から lよずれたり、離してあく

と、回転しないことがあります。
ト スター Φ

仕上がり調節 強

加熱時間の目安   約フ分
カロリー(η 枚分)約 300Kcal

材料 (2枚分 )
食パン(コ 枚コ5～ 3酬厚さのもの)… 2枚

トマト(薄しjDり ) 1/2個

⑥
玉ねぎ(みじん切り)… 1/8個 (約 258)

ピーマン(輸切り)………… 1/2個

サラミツーセージ(薄切り)… 10枚

レンジ 50秒～ 1分

カロリー 約90kca

〈ハンバーガー 2個分〉

ハンノヽ一ガー用のパン ………

ハンバーグ(η l固コ00sのもの)¨

スライスチーズ

サラダ菜 ……………………

辛子バリー ………………………

作りかた

0ホツトドツグを作る
パンはダテに切り目を入れ、辛子

/ヾダーをぬり意す。

ウィンナーソーセージは細かく切

り目を入れて皿にのせ、⑥ lよ容器

に入れ、それぞれ レンジ1強 40秒
～ η分 1加熱して/移に|よさみ志現

② ハンバーガーを作る

ハン/ヾ―グ lよ皿にのせ あたため

で力B熱し意す。

パンを 2つにt刀つて辛子バターを
ぬり、サラダ菜、ハンバーグ、チ

ーズをはさみなす。

O回転焼網にそれぞれ並べ匝
4～5分 焼きます。

残りも同じようにして焼き涼す。

〔ひとくちメモ〕
。続けて焼くときは、加熱時間

をひかえめにします。

２

２

２

２

個

個

枚

枚

適量ピザトースト  いちごジャム ベーコンエッグ いり卵
レンジ 12～14分 レ B5,200

1分40秒
～ 2′刀`

カロリー 約550kcal

材料
いちご…………………………… 200s

⑥

砂糖 …………………100～ 150g

レモン汁 ………………大さじ1

サラダ油 4～ 3滴

カロリー 約幻10Kcal

材料 (1個分 )
り日

材料 (1個分)

|

ベーコン(η cm角切り)………… 1/3枚

玉ねぎ(薄切り)…………………少マ

η個  卵

⑥
砂糖

塩(

小さじ4/2
幻イ固

少ズ7

パター …………………………適量
ピザソース(市販のもの)…………適量
ナチュラ)レチーズ(ピザ用)………60g

作りかた

0バ ンの片面に薄<バターをぬつ
てからピザソースをぬり、⑥を等

分にしてのせ、上にチーズを散ら

します。

② 回転焼網に①を並べ

□ で焼きます。

△注意
パター、ジャム等を多量に塗

ったパンを焼かない。

(発火する恐れ)

作りかた

0い ちごlよ洗つてヘタを取り、%
量をつ心ヽしてから深めの耐熱容器

に入れ、⑥を加えます。

② 約ηO分 カロ熱し、ア

`フ

を取つて混ぜ、

力B熱 します。

●煮つめるので、ラップまたは

′5、たはしません。

●レモン汁は固まりやすくする

ために、サラダ泡はも、さこ思れ

をふせぐために加えます。

●加熱直後はゆるくても、冷め

るとドロッとなつてくるので、

加熱しすぎないようにします。

●砂糖は好みで加激しますが、

少ないほどl呆存がさきません。

作りかた

玉ねぎを器に敷き、卵を割り入れ

て卵黄を竹串で 2～ 3か所つき刺
し、卵貢 l莫に穴を開けてベーコン

を散らし意す。ああしヽをし |レンジ

加熱 しま

す。

作りかた

0耐熱コップに卵を割り入れ、⑥
を加えて箸でよくかき混ぜ涼す。

② 加熱 し

て、よくかき混ぜます。

(ひとくちメモ)
。砂糖の量はわ好みで。またバダー、牛

写しなどを加えてもよいでしょう。

|

トースト

△注意
卵を

必す

で加熱すると破裂しま現

レンジ1弱・200で加熱してください。

ときほぐさない卵を、卵だけで加熱すると破裂し

ますので、他の材料と組み合わせて加熱してくだ

さい。また、加熱直後、卵黄を竹串などでつき刺

さないでください。
料
理
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0-度に焼ける分量は1～2枚

0パンの置きかたは

●仕上がり調節は

パンの厚さや種類(メーカー)、

保存状態によつて焼き色が違い

ます。

焼き色を濃いめにしたいときlよ

□か匡刻に、薄くしたいときl〔夫

囲か[≡国にします。
冷凍したパンは□ で、乾燥ぎみ

のパンは囲 で焼きます。

匪□がら睡目まで5段 l皆に調負行

できます。(13ページ参照)

0焼き上がったらすぐ取り出す

. η枚のとさは

置きます。

フランスパン

など小形のパ

ンは、円周に

置きます。

片方に寄せて

レンジ 50秒～′分

レンジ 1分40紗～2つ

ン 写号。200

レンジ

0

ことがあります。

でも、加熱しすざると破裂する



ヽ了
ヽ｀ヽ
)｀

茶わん蒸し 花野菜のサラダ きのこのサラダ  キヤベツのミモザ風 かぼちゃサラダ イタリアンサラダ
150°C
42～44分

カロリー(η 人分)約430kca

材料 (4人分 )
卵液(卵 ηにだし汁約3の割合)

り日

⑥

3個 (約150CC)

ホットサラダ レンジ

加熱時間の目安   約4分
カロリー(1人分)約140kcal

ホットサラダ レンジ レンジ トラダ レンジ @ ホットサラダ レンジ

加熱時間の目安   約 8分
カロリー(1人分)約400kcol

材料 (2人分)
さやいんげん 100s

じゃがいも ………… 大η個 (約 200g)

サラミソーセージ(薄切り)……… 6枚
プロセスチーズ 308

スタッフドオリーブ(薄切り)……6個

⑥

アンチョビー(みじん切り)… 4枚

玉ねぎ(みじん切り)¨ 4/8個 (約 258)

パセリ(みじん切り)…… 大さじ1/2

レモン汁

こしよう

小さじ2

少厘

オリープ油 大さじ3

レモン(くし形切り)……………… 適量

作りかた

0さやいんげんはへたを取り、長
しヽもの lE欠半分に切つてラップで包

み (η 回押し)で加

熱してざるにとります。

②じゃがいもl[矢されしヽに洗しヽ、皮
ごとラップで包み 木ットサラダ

(2回押し)で加熱し諒す。熱いう
ちに皮をむき、厚さ l cmの半月切

りにし意す。

③プロセスチーズはl cm角のさしヽ
の目切りにし該す。

④ ポールに⑥を入れ、かき混ぜな

がらラキリーブ油を加えてドレッシ

ングを作ります。

⑤ 材料すべてを④のドレッシング

であえて皿に盛り、レモンを飾り

ます。

だし汁 450-500cC

しょうゆ、塩 ………各小さじ%
みりん ………………… 」ヽさじ1

鶏肉(そぎ切り) 約408

グリーンッフスパラガス …………1008

黄ピーマン、赤ピーマン ………各 1個

スタッフドオリープ(半分に切る)¨少留

フレンチドレッシング …… 1/4カツプ

作りかた

0カ リフラワー、ブロ ソヽコリーは
小房に分け、薄い塩水につけてア

`フ

を」友きます。

材料 (2人分)
生しいたけ(ひと□大のそぎ切り)… 4枚
えのさ(小房に分ける)……………100s

しめじ(小房に分ける)……………100g

レタス 2～ 3枚

貝割れ菜(本艮を切る)…………1/2パツク
かつあ`節 1パツ

`フ

(58)

利風ドレッシング ………… 1/4カツプ

作りかた

0さのこすべてを一緒にラッノご
包 み ホットサラフ (η 回押し)で

加熱してからドレッシング(少ズ7)

と合わせてあきます。

② レダスと貝割れ菜は氷水に浸

し、パリッとさせて水気をよくき

ります。レタス lよ食べやすしヽ大き

さに手でちざり志す。

③ 皿に②のレダスと貝割れ菜を敷

いて①を盛り、かつあ節を飾つて

残りのドレッシングを添えます。

0料理に合わせた下ごしらえを

葉・果菜類の根の太いものには、

十文字の切り目を入れたり、房に

なつてるものは小房に分けます。

根菜類は、なるべく同じ大きさの

ものを選びます。

材料 (2人分)
カリフラワー

プロッコリー

1008

50g

加熱時間の目安   約3分
カロリー(1人分)約 220kcal

加熱時間の目安   約4分
カロリー(η 人分)約 230KCal

材 料 (2人分 )
キヤベツ(ひと□大に切る)……… 200s
グリーンアスパラガス ………… 100s

プチトマト(半分に切る)…………… 3個

ハム(放射状に6等分する)……… 3枚
卵(卵黄と卵白に分ける)…………… 1個

⑥
l詫紀 ン ▼7f● 縫 厩

作りかた

0アスプラガスは圃い部分を取り、
4 om長さの斜め切りにします。

②④とキヤベツを合わせてラップ
で包み 本ッ トサ ラタ (η 回押し)

で加熱 し、水気をきります。

③ 卵は別ズ7の容器に入れ、塩少軍

(分量外 )を加えてよく浴さほぐし

40～50秒ずつ途中か

さ混ぜながら加熱して、別マに裏

ごししてあきます。

④ ②、トマトとハ丞を⑥であえ、

皿に盛つて③を飾り意す。

●材料に合ったアク抜きを

加熱前に、水、薄い塩水や酢水に

さらしてアク抜さをしなす。

●水気をきらすに

ラップでぴったり包む

仕上がり調節 強

加熱時間の目安   約5分
カロリー(η 人ノ刀ぺ)約330kcal

材料 (2人分)
かI訳ちゃ 4/4個 (約 300g)

ツナ(オイル漬け)…… 1/2缶 (正味80g)

たまねぎ(みじん切り)… 1/8個 (約 25g)

パセリ(みじん切り)………………少ズ7

引 ぞ|:;三茸 |,彗

作りかた

0ツナは汁をきつてほぐしてあき
ます。

症志ねざはベーパータラキルに包ん

で水気を軽<絞つてあきます。

② ノ寸、―ルに⑥と①を入れ、混ぜて

あ‐き志す。

Oか ぼちや lよ種とワフをスプーン
でかさ取つて 3 cm角にtぢDり、皮を

ところどころむきます。

④③をラップで包み1木ットサラ
三ダコ(η 圃押し)[劉で加熱してフォ
ークで半分ずつに割ります。
⑤④を器に盛つて②をかけ、パセ
リを飾ります。

(ひとくちメモ)
。ツナの代わりに、埋めたベーコンやコ

ンピーフを使つてもよいでしょう。

|

酒 ……………………………… 少ズ7

えび(殻つき) 4尾

かまぼこ(薄切り) 8枚

干ししいたけ(もじして石づきをヨ又り、

そぎ切り) 8切れ

ゆでぎんなん ……………………8個

三つ葉 適量

作りかた       °
CO=1耐)

0ボールで卵をよくときほぐし、
⑥を加えて混ぜ、裏ごしします。

②鶏肉は酒を心、りかけてあき意す。
えびは尾と一節を残して殻をむき、

背イつたを取り涼す。

O容器に②を入れてラップまたlよ
ふ症を し 約 2分
30秒 加熱します。

④茶わん慕し容器に③、かまぼこ、
しいたけ、ざんなんを入れ、①を

八分目くらしヽまでそそざ入れ、共

ぶ症をします。

⑤ ④を丸皿の周囲に等間隔に並べ

150°C

②ノフスメラガスは固い部分を取り、
4～ 5 cm長さに切り意す。

Oピーマンlよ種を取つて6つにし刀
り涼す。

④①、②、③を合わせてラップで
包 み ホットサラダ (1回押 し)で
加熱してざるにとり志す。

⑤ ④をフレンチドレッシンてノCあ

え、器に盛つてスタッフドオリー

プを飾ります。

爵
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レンジ ツ ト

し、三つ葉をのせます。

加 熱
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冷凍グラタン

4冷′東グラリン オープン

加熱時間の目安 約22分

材料 (2人分 )
市販の冷原グラタン

作りかた

冷凍グラフンを丸皿にのせて 圧
冷原グラダン |で焼きます。

●分量は

η～2皿文尭けます。

●容器は

アルミケース皿のまま焼けます。

●置きかたは

2皿は、丸皿の中央に並べ、η

皿は、片んに寄せて置さます。

●仕上がり調節は

冷凍グラリンの不重類(メーカー)

や保存状態によつて焼さ色が違

います。濃いめにしたいときは

□に、薄めにしたいときは囲
にします。

●焼きが足りなかったときは

ラキープン 220°Cで様子を見な
がら、さら|こ焼きます。

△注意
レンジ加熱のとき具によっ

ては飛び散ることがある。

しヽかを使うときは全体に切れ目

を入れ、マツシユルームは切つ

たものを使つてください。

マカロニグラタン

4冷 l東グラタン オープン

チーズチップス

レンジ 約4′刀` レンジ 約 3分

オーフン
180°C
18～20分

カロリー 約判Okca

材料

冷凍パインート(10～15分間窒温で

解凍する)…………………… 100s

シナモンシュガ… …………… 適量

作りかた

0生 地をラップの間にはさみ、め
ん棒で 3 mmの厚さにのばし、症ん

ざくに切つて、ねじります。

②丸皿にアルミ木イルを敷いて①
を並べ ノ「―プン 180°C lη 8～

20分1焼さます。熱しヽうちにシナ
モンシュガーをかけます。

(ひとくちメモ)
。シナモンシュガーは作りつた①でも、り

かけてつら、焼いてもよいでしょう。

スティックパイ

大福もち

べつこうあめ

2皿
仕上がり調節 弓ヨ

加熱時間の目安(2皿分)約 48ノ刀ペ

カロリー(4人分) 約500kca

材料 (4人分)
マカロニ

⑥

鶏もも肉(η cm角切り)……… 1008
大正えび(尾と殻を取り、背わたを

取つて半分|こ切る)¨ 8尾 (約コ008)

玉ねぎ(薄切り)…… 1/2個 (約η008)

マツシユルーム缶(スライス)

」ヽ 1缶 (約 508)

バター 25s

塩、こしょう ……………各少ズ7

ホワイトソース …………… カツプS
ナチュラルチーズ(ピザ用または

粉チーズを適量)

カロリー 約230kca カロリー 約450kcal

⑤丸皿に並べて

囲 で焼き志す。
80g 残りも同様にして焼きます。

作りかた

0チーズに⑥の中から好みのもの
を選んでのせ ます。

② 皿にクッキングシートを敷き、

①のチーズを、間 F高をあけて円周

上 に並 ベ レンジ1強 約 4分 途 中
様子を見ながら、加熱します。

(ひとくちメモ)
。型子友さで工夫をするとされいです。

作りかた

0マカロ三はゆでてざるにあげ、
サラダ )由 (分量外)をま′もヽします。

②深めの容器に⑥を入れ|レンジ
80g 約 6£ 加熱してマカロニと合

わせます。

③ ②にホワイトソースの半量を加

えてあえます。

④ バダー(分量外)をぬつ症グラダ

ン皿に③をノ刀へけ入れ、残りの本ワ

イトソースを全体にかけて、上に

チーズを散らし意す。

材料
砂糖 ………………………大さじ4

水 大さじη

作りかた

0刑 さヽめの耐熱容器剛 糖と水を
入 れ 約 3分 加熱し、
少し貢色に色づいたら取り出しま

す 。

② 熱いうちに④をアルミ木イルの

上に支子みの大きさに流し、楊本支を

つけます。冷めたらアルミ木イル

から |よがして取り志す。1冷凍グラタン

ホワイトツース
作りかた

0深 めの容器に小麦粉と/ヽ便―を
入れ レンジ1強 で加熱して泡立て

器でよく混ぜます。

② 牛手しを少しずつ加えながらのば

し レンジ 1強 で途中かさ混ぜなが

ら加熱します。

レンジ 約 4介

カロリー(判 l圃ノ刀へ)約160kcal

材料・作りかた

切りもち 4切れ(約508)は水にく
ぐらせてから片栗粉を致しヽ症皿に

のせ

す 。

約 4分 加熱し志

心くらんだもちの上にひと□大に

丸めたあんをのせて包み込みます。

(ひとくちメモ〕
。あんと好みのフルーツを包み込めばフ

ルーツ大福に。
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レンジ

分  量 カップ 1 カップ2 カツプ3

牛子し カップη カップ2 カップ3

小麦粉(薄カポ分) 208 308 408

パター 30B 408 508

各少紀

材

料

塩、こしょう 各少軍 各少ρ

0
小麦粉、メヽフーをカロ熱

レンジ
約η分10秒 糸gη ノ刀ぺ40卍) 約 2ノ刀

へ
作
り
か
た
②
レンジ

牛乎しを加えて加熱
4～ 5分 6～ 8分 η4～43分

レンジ



ヽ

加熱時間の目安 約14分

カロリー 約730kcal

|
与

型抜きてフ

型抜きクッキー 績り出しクッキエ

マドレーヌ

460°C
約20分

オープン 3クッ」 オープン デコレーションケーキ(スポンジケーキ)
パウンドケーキ

4ケーキ オープン

4ケーキ オープン

加熱時間の目安 約46分

カロリー 約1150kca

小麦粉(薄力*分 ) 100s

砂糖 …………………………… 100s

卵(卵黄と卵白に分ける)………… 3個

⑥
牛妥し(室温にもどす)………太さじ 4

バニラエッセンス …………少ズ7

バター(匠ン翌睡望珂約η分30秒 加熱
してとかす)¨ …̈………………………………20s

ホイップクリーム ………………適量

くだもの、ノワ~モンドなど … 各適量

作りかた

0型 にノヽター(分量外)をぬつて硫
酸紙 (ケーキ用型紙)を庁氏と狽」面に

ぴつたりと敷きます。

●直径15～ 21 omのケーキが

作れます。

加熱時間の目安 約13分

カロリー  約570kca
②ボールに卵自を入れ、ハンドミ
キサーで軽く

泡立てて砂糖

を加え、ツノ

が立つまで泡

立てます。

Θ卵貢を加え、よく混ぜて牛乎しと
バニラエッセンスを加え涼す。

④ 小麦粉をも、るしヽながら加え、本

しゃもじで練らなしヽように、さつ

くりと混ぜます。とかし/ヾダーを

加えて手早く混ぜ涼す。

⑤ 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、

丸皿にのせ で焼さます。

⑥ 型ごと10～20cmの高さから落と

して焼き縮みを防ざます。型から

取り出し、硫酸紙をはがします。

充分に冷まし、木イップクリーム

やくだものなどで飾ります。

●ケーキの型は

底は取りはずしができ、恨」面は止め

金などのないフラットなものをl更い

ます。

●卵やボールはあたためると

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ガ

ピンとツノが立つたようになるまで

です。

仕上がり調節 S蛍

カロリー (η 個分)約η70kcal

砂糖

/ヽター …………………………100s
卵(ときほぐす)………………… 2個

◎
レモン汁 ………………大さじ4

レモンの皮(すりあろす)… … 1個分

作りかた

0型にバダー(分量外)をぬつて型
紙を敷きます。

②パダー
・20劇 紺D3ノ刀へ30秒 力B熱 します。

O卵 をハンドミキサーで七分通り
泡立て、砂糖を加え、もつたりす

るまで泡立てます。◎を加えて混

ぜ、⑥をふるい入れて木しゃもじ

で練らないように混ぜ、②を加え

て手早く混ぜます。

④ 匿憂副η60°C約 20ノ刀へ

で評熱をします。

⑤ ③を型に分け入れて丸皿に 4イ固

並べ、ピーピービービー… と鳴

つたら入れて焼き志す。

残りも同様にして焼き茨す。

(ひとくちメモ)
。とかし,ヾフーはあたたかいものを使い

ます。

材 料 (丸皿 1枚分)

小麦粉(薄カホ分)………………… 60s
/ヽター(室温にもどす)…………… 30s
砂糖 …………………………… 20s

卵(ときほぐす)………………………大さじ1/2

80s  バ三ラエツセンス 少マ

作りかた

0/ヽ9-は ハンドミキサーで白つ
ぼくなるまでよく練り、砂糖を加

えて、さらによく混ぜ意す。

② 卵を加えてクリー丞状になるま

でよく混ぜ、/ヽ三ラエッセンスを

加えます。

O月 麦ヽ粉を lS、るいながら加え、本
しゃもじでさつくりと混ぜます。

ひとつにまとめてラップで包み、

冷蔵室で約 η時間体ませます。

④生地をラップの間に|よさみ、め
ん棒で 5 mmの厚さにのばし志す。

⑤上のラップをはずし、直径3 cm
の型で抜き、アルミ木イルを致い

症丸皿に並べ

ます。

焼 き

材 料 (丸皿 1枚分)

」ヽ麦粉(薄力粉)…………………… 70g

/〈ター(室温にもどす)…………… 458
砂糖 30s

り日(ときほぐす)… …………大さじ41/2

バニラエツセンス ………………少ズ7

ドライフ

'レ

ーツ(小さく切つたもの) 適量

作りかた

0型 抜きグッキー 作りか症①～
③の要領で作り、菊型の回金をつ

け症絞り出し袋に入れ涼す。

②丸皿にアルミ木イルを致しヽて①
を絞り出し、

上にドライフ

ルーツを飾り

で焼きます。

材準|(直径411cmの金属製マドレーヌ型8個分)

④
(ぺ蚕軍財牝歩上
…
lil色桜場 本オ料 (直径48cmの金属製ケーキ型1個分)

材卜|(19X8.5X6cnの金属製パウンド型1個分)

力0熱時間の目安 約51分

カロリー 約¶480kcal

小麦粉(薄力粉)…………… 808
ベーキングパウダー …」ヽさじ4/2弱

⑥
(

砂糖 70s

′ヽター(室温にもどす)………………80s
卵(ときほぐす) 11/2個

パニラエツセンス ………………少ズ7

レーズン、アンゼリカ、チェリーなど

のドライフ)レーツ(細かくきざみ、

ラム酒大さじηlこつけたもの)¨¨50g

作りかた

0型にバフー(分量外)をぬつて硫
酸紙(ケーキ用型紙)を敷さます。

②ボールに/ヽダーを入れ、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、パニラエッ

センスを加え志す。

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。⑥を合わせて

ふるしヽ入れ、練らないようにして

混ぜ意す。

③ ②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、丸皿にのせ

□ で焼きます。

④型から取り出して硫酸紙をはず
します。

{
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0小麦粉を混ぜるとき
切るようにさつくりと混ぜ、練

らないようにします。

●生地がベタつくとき

粉をさら|こ足すと粉つぼくなり

□当りが悪くなりますのでラッ

プで包み、冷蔵室でしばらく冷

やしてから作ります。

●生地の大きさや厚みは

そろえます。大きさや厚みが違

うと、文売さ上がりにむらができ

ます。

3クッキー

材  料 直径15clΠ 直径21cm

小麦粉(薄力粉) 60s 130g

砂 糖 608 1308

り日 2個 4個

バター 108 25s

牛 子し 小さじ2 小さじ4

作
り
か
た

⑤焼き上げ
円

4ケー =



⑩生地を手のひらにこ夫さみ、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

しヽ三角形にの

ばします。

0三 角形の底辺からク)レクルと巻
き、パター(分量外)を薄くぬつ症

丸皿に巻さ終

りを下にして  イン

パターロール

並べます。

⑫ 生地に霧を吹さ |オープン 40°C
(発睡)20～
30分 1生 地が

2-2.5倍 に
なるまで発隧

させます。

①表面につやだし用卵を薄く、て
いねいにぬります。

0
で評熱し、ピーピービー…と鳴つ

たら○を入れて焼さ志す。

(ひとくちメモ )
。作りかた①の材料を全部もちつき機

に入れへ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°Cまで冷まして使います。

160°C
約15分

カロリー(η l固分)約130kca

材料 (8個分)

⑥

小麦粉(強力粉)………………130s
砂糖 ……………大さじ2(約 188)

塩 ………… 小さじ1/2弱 (約 28)
ドライイースト(顆粒状で評備発藍不要)

小さじ4(約 2.5s)

④ バダー(分量外)を薄<ぬつたボ

ールに入れ、霧を吹き、ラップか

圃<絞つたふさんをかけて丸皿に クリスピーピザ

予熱

160°C
約18分

冷凍ピザ

オープン

|

の 世

ム
50-60ノ刀へ

発墜させます。

0生地が2～2.5倍に発睡したら
指に小麦粉をつけ＼生地の中央を

カロリー(η 枚分)約770Kca

材料 (直径24cmのビザ2枚分)
小麦粉(強力*分 ) 140s

砂糖 ……………刊 さヽじ24/2(約 88)
塩 」、さじ4/2(約 28)
ドライイースト(顆粒状で予備発酵不要)

……………………小さじη(約 28)
ぬるま湯

牛乎し(室温にもどす)…………… 70cc
バター(室温にもどす)………大さじ4/2
ピザソース(市販のもの)…………適量

⑥

玉ねぎ(薄切り)… 1/2個 (約 1008)
ベーコン(たんざく切り)…… 608

サラミソーセージ(薄切り)… 8枚

ピーマン(輸切り)………… 2個
マツシユルーム缶(スライス)

スタッフドオリーブ(薄し刀り)……6個
ナチュラルチーズ(ピザ用)………120s
塩、こしょう …………… … 各少寮

(η cc=η m)

作りかた

046ベージ ノヾダー□―ル 作りか
症①～⑤の要領で生地を作つてガ

ス子友きし、 2等分 して丸め、固<
絞つたふさんをかけて20～30分休

志せます。

②丸皿にアルミ木イルを敷さ＼サ
ラダ)由 (分量外)を薄<ぬります。

③打ちホ分をしたのし合でそれぞれ
直径 24cmく らいにのばし、η枚を

丸皿にのせてぴつたりと敷きます。

④ ピザソースをぬり、⑥の%量ず
つを並べて軽く塩、こしょうをし＼

チーズとラtリープの各%量を全体
に散らします。

で評熱し、ピーピーピー…と鳴つ症

ら④を入れて焼きます。

残りも同じ要領で焼きます。

材料
冷凍ピザ(直径η2～コ5cm)………… η枚

作りかた

丸[l[lにアルミ木イルを致いて冷原

ピザをのせ

す 。

2冷原ピザ で焼きま

加熱時間の目安 約15分

お
菓
子
。
パ
ン

迫

お
菓
子

・
パ
ン

◎

|二        ||:::を i奪 !:i:|
バリー(室温にもどす)………………… 208

くつやだし用卵〉

束」してみて、

指の穴がその

まま残れば発

嘩は充分 c9。

1/2個  ⑥ノ寸、―ルをl(5、せて生地を取り出し、
手で軽く押し

て中のガスを

子友きます。作りかた      (lCC=η
耐)

0ボールに⑥とドライイーストを
,5、るしヽ入れ、◎を加えて手で軽<

②生地がベトつかなくなり、ポ

―ルからくる

んと離れるよ

うになるまで

よくこねます。

③台に症症きつけてのばしたり、

半分に折つて

押 したりしな

がら約 15ノ刀
へこ

ね、生地を丸

めます。

25cc

ワ日

塩{ ひとつまみ

の生地をスケッパー(志たは包丁)

で 6個 (η イ固約428)に切り分けま

す。手でちぎ

ると生地がい

たんで心ヽくら

みが悪くなり  ,_

ます。

O生地のひとつひとつを手のひら
か、のし合で

表面がなめら

かになるよう

に丸めます。

◎ 丸め症生地をのし合に並べ、圃

く絞ったふさんをかけて生地の温

庁又が下がらなしヽようにして約 20分

休ませます。(ベンチダイ丞 )

0発酵の仕上がり具合は
イーストの種類や室温、季節に

よって多ひ違います。発酵不足

のときは、様子を見ながら時F日]

を追加してください。

●生地か乾燥しないように

固く絞つたるヽさんをつけたり、

霧を□欠いたりして湿り気をあた

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

手のひらで軽く芋及います。ちざ

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

らみが憲くなります。

●発酵しすぎたパン生地は

さ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よ

う。

小1缶 (約508) ⑤ ラ↑プン 460° C

①分量は

直径12～ 1 5cmの ビザη枚です。

直径48cm以上のピザ|よ 12冷ノ東

ピコロ で焼きます。

③丸皿にアルミホイルを敷く

ピザが取り出しやすく、丸皿の

掃除も楽です。

⑬冷蔵ピザは

囲で焼きます。

①仕上がり調節は

冷原ピザの種類(メーカー)＼ 大

きさ、l呆存状態によつて、焼さ

色が違います。濃いめにしたい

ときlよ匡国に＼薄めにしたいとさ
|よ□ にします。

電D焼きが足りなかったときは

ラ†―プシ 460°C で様子を見な
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絢 45分

2 こピザ

材料・作りかた

錮にオリーブ池(大さじ3)を熱

し、にんにく(薄切り)、バジル、オ

レガノ(各少足 )、□一り工(2枚 )、

赤唐辛子 (η ～ 2本・種を取る)

を炒めて赤唐辛子を除きます。

トマトの水煮缶 (カップ η4/2・

あらみじん t刀 り )、 白ワイン(大

さじ 3)、 砂糖 (小さじ 2)＼ 塩、

こしよう皓 ひマ)を加えて弱文

でトロミがつくまで煮意す。

手作リピザソース カロリー 約480kca

がら、さらに焼きます。


