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ワイドオーブンパンレシヒ

レシピは片面焼きの加熱時問になります。※片面焼きグリルをご使用の場合は、途中、食材をひっくり返して調理してください
※両面焼きの場合は3分の2程度の時問を目安に調理してください

アウアパッツァちゃんちゃん焼き

セット内容

趣田
鮭の切り身一・3切れ0切れ

809程度)
酒・・適量塩一・適量

キャベツ・・40g(2Cm角切り)
にんじん・・・30g(短冊薄切リ)
ピーマン・・■og(薄輪切り)
玉ねぎ・・60g(くし型薄切リ)
もやし・・・60g
ぷ女しめじ・・・60g{石づきを
とり、長さを半分にする}

本体

1.鮭の切り身に酒と塩をふりかけ下眛を

つける

2'Aを混ぜ合わせる

3_トレーに鮭の切リ身の皮目を上にし

'
てのせる

4.魚煉きグリルを約2分予熱し、トレー

を入れ、中~強火の上火焼きで3~

5分ほど焼き色が付くまで焼く

5.一旦トレーを取り出し、鮭の身が崩れ

ないように丁寧に返し、残りの具材を

鮭のまわりに敷官つめ2をかけ、白ご

ま、七昧唐辛子をお好みの伝ふりかけ

τ、弱火の上火焼きで5~7分ほど

焼(.

6.火を止め、庫内の余熱で3~5分ほど

おき、野菜全体に火を通す。

フ,トレーを取り出し、鮭の切り身の上にバ

ターをのせ、出来上がりです。

匠三刃

フタをした状態

フタ

A みそ・-30g
Aすりおろしにん

にく・・小さじν2

A酒・'・大さじ3

A砂糖・・大さじ,

白ごま・・・適母

七昧唐辛子・・・適量

バター・・・15g

フレンチトースト

趣回
食パン(5枚切り)・-2枚 牛早L・・・180ml

砂糖一,大さじ2卵・・2個

り方

1.卵.牛乳・砂弛をボウルに入れてよく混ぜ合わ
せます。
2.トレーに流し入れτ、食パンを浸します
3.食パンを瓢近し、フタをして一晩漬け宝す
4.フタを外しトレーをグリルに入れ、弱火の上火
候きで5分煥きます
5.一旦取り出し、食パンを裏返して真面も珊火で
焼きます
6.焼き色が付いたら出来上が"です
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材料

白身魚{たら等}ー・4切れ
(水気をぺーパータオルで
おさえる)
而さ"・,1000【塩水につ
けて砂抜きをしよく洗い

ざるにあげ水気をきる)

A 塩・・少々

Aeワイン・旧oml

A オリーブ油・・大さじ2

Aにんにく・・2牲{スライ
スする)

ローストビーフ

、、

ど

匹三司

^必ずこの取扱説明を読んでから使用してくださいまた、この取扱説明は大切に保管してください。

1.ホウルι」魚を入れ Aをま小しτ軽くも

尋、タイムとイタリアンバセリ 1枝をの

せ、15分ほど下味をつける

を、トレι、イタリアンパセノ以外の材料を

並べ、ブラクベパをふる'

3.フタをして中火の上火焼きで10~15

分ほど蕉し焼き1』tる

4.旦フタを開け、お好みで表面1』焼き
色を付ける

5.フタを外し、仕上げ用のオリブオイル

大さじ2 をかけ、イタリアンパセリ 1枝

をのゼて出来上がりです

タイムー・2 本

イタリアンパセリー・2枝

ミニトマト・ーフ個{ヘタ
を取り、υ2にスライス

する}
ブラックペッバー・・少々

オリーブオイル・・・大さ

じ2【仕上用}

●使用する前に変形・破損などがない力確認してください●初めて使用する際は、食噐用洗剤などでよく洗ってから使用してください

趣回
牛もも{かたまり}・・40og
【牛肉はグリルの高さに合わせ手でたたきつぶしつ
つ形を整える)
Aブラックペッパーー・小さじν2

A 塩・・・/1、さじ・・・1

●こ使用後は食器用洗剤などで洗い、水分をよく拭き取ってから収納してください●スチールタワシやみがき粉で洗わないでください。キズがっく恐れがあります
●汚れや水分が付着したままや異極金属と接触したままの放置、湿気の多いところでの保管はしないでください。サビの発生する原因になります。●必ずお子さま
の手の届かないところに保管してください

こ使用上の注意

加熱中は火元を離れないでください。火災の原因になりますワイドオーブンパンの中に油や食品カスなどを残したまま加熱しないでください。抽や食品カス
が燃える恐れがあります。長時問加熱しすぎると鯛理物が燃えることがありますので、十分こ注意ください。閉め切った部屋では使用しないでください必ず
窓を開けるか換気嘉を回し、室内に空気がこもらないようにしてください●魚焼きグリル(ガス・1H電磁調理器)およぴオープントースター専用です0ガスコンロな
どの直火および電子レンジでの調理はしないでください●空たきはしないでください。●焦げっきやこぴりっきを防ぐため、こ使用になる前にワイドオーブンパン
に少伝の油やバターを塗ってください●刃物での切り分けはワイドオーブンパンの上でしないでくださいワイドオーブンバンにキズがつく恐れがあります
●水を入れるタイプの魚焼きグリルの場合は、受け皿に水を入れてこ使用ください●アミの上などに乗せて加熱する際は食材が火元にあたらないことを確認し
てください火災の原因になります●加熱中や加熱直後のワイドオーブンパンを素手で触らないでください。やけどの恐れがあります●加熱中や加熱直後のワ
イドオーブンパンを取り出す際は鍋ツカミやミトンなどをこ使用ください●加熱途中や加熱後に魚焼きグリルを開ける際はゆっくりと開けてください。勢いよく開
けるとワイドオーブンパンが滑り落ちたり、調理物がこほれたりしてやけどの恐れがあります●高温による長時問の加熱はしないでください0 製品が変形したり、
調理物が燃える恐れがあります●加熱直後の急冷はしないでください変形します●落としたり、硬いものにぶっけるなど無理な力や衝撃は与えないでくださ
い。●変形、破損した場合は修理や改造などをせずに使用を中止してください

匠亟)
1.牛もも肉はキッチンペーパーの上

に置き、常温に戻し、Aを肉の

表面にすり込む。

2,トレーに 1 をのせヴリルに入れ、

中火の上火焼きで肉の両面に

焼き色を付けたら{片面2分弱}、
フタをして再びグリルに入れ、中

火の上火焼きで20分ほど煉く
3_火を止め、厘内の余熱を10分

ほど入れる

4.取り出し、荒熱が取れτから薄く

スライスし、たれをかけτ出来

上がりです

タレの材料
ぽん酢・・・大さし3

ゆずこしょう・,お好みで

タレの材料②

玉ねぎ・・・20g(みじんぎり)
にんにく・・・1 かけ{みじんぎ'
醤油・一大さじ 1

オリーブオイル,一大さじ 1

砂糖・・・小さじ 1 2

バルサミコ酢一・小さじ 1

レモン汁・・・小さじ 1栓
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