
1.　鍋に小豆 20ｇと 500cc の水を入れ、30 分茹でる。
2.　研いだもち米 0.5 号と小豆とゆで汁を混ぜ、
　　下段の 0.5 号ラインぴったりに水位を合わせる。
約 15 分で炊き上がり、10 分程蒸らす。

・小豆 /20g
・水 /500cc
・もち米 /0.5 合

材料

作り方

赤飯



1.　玄米 0.5 合を強めに研いで炊飯。
2.　15 分程で炊き上がるので、約 10 分蒸らして完成。

1 合の場合：20 分程で炊き上がるので、約 10 分蒸らして完成。

・玄米
・水

材料

作り方

玄米（無洗米）



1.　お米と規定料の水を入れます。
2.　お好きな炊き込みご飯の素を入れます。(0.5 合あたり、素は 1/4)
3.　スイッチを入れ、保温になったら 5 分程蒸らして完成！

・米
・水
・炊き込みご飯の素

材料

作り方

炊き込みご飯



1.　薄切りにした玉ねぎを入れて、玉ねぎの上に鮭、バター、
　   お好みの野菜 ( アスパラやきのこ等 ) を入れます。
2.　醤油大さじ 1、酒大さじ 1、塩胡椒を入れて、鮭の上にレモンをのせます。
3.　スイッチを入れ、保温になったら完成！

・鮭 /1 切れ
・玉ねぎ / 1/4～1/2
・レモン / 少々

・バター /1 切れ
・オクラ /1 本
・アスパラ /1 本

・きのこ / 少々

材料

作り方

鮭の蒸し焼き



1.　もやし（キャベツ・水菜などでも）を下段に敷き、豚バラ・ネギを乗せる。
2.　醤油大 1、酒大 1、塩胡椒を振りスイッチオン。
　　（麵つゆやダシををお好みで少々入れても）
3.　最後にポン酢を少し掛けても美味しいです。
約 15 分程で完成！

・もやし /80g
・豚バラ /80g
・醤油 / 大さじ 1

材料

作り方

豚バラもやしの蒸し料理

・酒 / 大さじ 1
・塩コショウ / 適量
・ネギ / 適量

・お好みで麺つゆ、ダシ、ポン酢



1.　パスタ早ゆでタイプ（3 ～ 4 分）を半分に折って下段に入れ、
　　玉ねぎなど好きな具材を乗っけて、ニンニクをスライスしていれる。
2.　水と酒を入れて、塩を強めに振る。
3.　保温になったらオリーブオイルを一周程かけ、よく混ぜたら完成
10 分程で完成。

・パスタ /100g
・玉ねぎ / 1/4～1/2
・ニンニク /1 片

材料

作り方

ペペロンチーノ

・水 /180ml
・酒 /20ml
・塩、オリーブオイル / 適量



1.　パスタ早ゆでタイプ（3 ～ 4 分）、水 、酒 、コンソメ 、塩胡椒、
　　お好きな具材 ( ソーセージ、玉ねぎ等 ) を入れます。
2.　スイッチを入れ保温になったらケチャップ大量、
　　バターをよく混ぜて完成！

・パスタ /100g
・水 / 180ml
・酒 /20ml

材料

作り方

ナポリタン

・コンソメ / 小さじ 1
・塩胡椒 / 適量
・お好きな具材 / 適量
　( ソーセージ、玉ねぎ等 )

・ケチャップ / 適量
・バター /1 かけ



１.　卵、砂糖、牛乳をを混ぜる。
２.　１にホットケーキミックスをふるいにかけながら入れて混ぜ、
　　  サラダ油を加えて再度混ぜる。
３.　下段の窯に 150cc 程の水を入れ、上段のトレーにクッキングシートを敷いて、
　　 トレーの高さの半分より少し下ぐらいのラインまで生地を流し込む。
　　 （入れすぎると蓋にある蒸気が出る穴より溢れてきます。）
４.　スイッチを入れて約 30 分後、電源を切って蒸しパンを確認。
　　 竹串などを刺して、何もついてこなければ完成。

・ホットケーキミックス /100ｇ
・牛乳 /80cc
・卵 /1 個

材料

作り方

蒸しパン

・サラダ油 / 大さじ 1
・砂糖 / 大さじ 1～3（お好みで）


