
① 48-74737-00

おいしいレシピ
全12品

※写真はイメージです
48747370001
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ふ
っ
く
ら

柔
ら
か
い
白
米

Recipe 1

炊く

約36min. 加熱：約15分余熱：約21分

上火/強
下火/強

色
と
り
ど
り
な

山
菜
お
こ
わ

Recipe 2

炊く

お米・・・2合
水・・・・・・水位線まで
　　　（本体内側2本目の線
　　　 約480ml）

材料 〈2合分〉

1. お米は洗ってラ・クックグランポットに入れ、水を加えて30分ほど浸しておきます。
2. ふたをしてグリルで15分加熱します（点火操作から15秒以内にタイマーを設定してください）。
3. 加熱後、そのままグリルの中で21分余熱します。軽く混ぜてからいただきます。

作り方

もち米・・・・・・・・・・・・・・・・1.5合
うるち米（お米）・・・0.5合

山菜ミックス・・・100g
にんじん・・・・・・・・1/5本（50g）

だし汁・・・・・・・・160ml
しょうゆ・・・・・・・・大さじ2
酒・・・・・・・・・・・・・・大さじ2
みりん・・・・・・・・・大さじ１

材料 〈3～4人分〉

1. もち米とうるち米を一緒に洗って、水に1時間ほど浸しておきます。
2. にんじんを細切りにします。
3. ラ・クックグランポットに1とAを入れてひと混ぜし、2と山菜ミックスをのせてふたをして
グリルで15分加熱します（点火操作から15秒以内にタイマーを設定してください）。
4. 加熱後、そのままグリルの中で15分蒸らします。

作り方

A

1 3

P�nt.
はじめにしっかりと水に浸すことで、もちもちとした食感が楽しめます。

グリル

約30min. 加熱：約15分蒸らし：約15分

上火/強
下火/強グリル

P�nt.
お米の浸水時間は、春～夏は30分以上、秋～冬は60分以上が目安です。※

※お米を水に浸しておく時間
●右記の表を参考に30分以上水に浸して
　ください。浸し時間が短いとおいしく
　炊けないことがあります。
●一度水に浸したお米は砕けやすくなり
　ます。砕け米・粉米などが混じって炊飯
　されると風味を損ね、早切れ、炊きむら、
　着色などの原因となります。

お米の種類
季節

「無洗米メーカーの炊きかた」に従う

春～夏 秋～冬

白米

胚芽精米・輸入米・古米

無洗米

30分以上

60分以上

60分以上

90分以上

＊ただし、14時間以上浸しておくと変質の
　原因となります。

※ コンロの自動炊飯機能でお米1～3合を調理可能です。
※ グリルではお米1～2合を調理可能です。
※ 1合、2合、3合の水位線があるので炊く合数によって水量を調節してください。

※ 時間は2合のものです。
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作り方

2

と
ろ
け
る
無
水

ビ
ー
フ
ス
ト
ロ
ガ
ノ
フ

Recipe 3

煮る

加熱：約15分
余熱：約15分約30 min.

上火/強
下火/強グリル

チ
キ
ン
の
ト
マ
ト
煮

Recipe 4

煮る

P�nt.
ホールトマトタイプでも作れます。その際は食べやすい大きさにカットしてからお使いください。

鶏もも肉・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1枚（300ｇ）
玉ねぎ（薄切り）・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1/2個分
しめじ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1/2株
にんにく（薄切り）・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1かけ分

塩・こしょう・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・各少々

1. 鶏もも肉は一口大に切り、塩・こしょうをふり、しめじは石づきを除き小房に分けます。
2. ラ・クックグランポットに玉ねぎ、1、にんにくを入れ、合わせたAを加えてふたをして
　グリルで15分加熱します（点火操作から15秒以内にタイマーを設定してください）。
3. 加熱後、そのままグリルの中で15分余熱します。

作り方

材料 〈4人分〉

2

牛もも薄切り・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・200g
小麦粉・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・大さじ1/2
塩・こしょう・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・各少々
玉ねぎ（薄切り）・・・・・・・・・・・・・・・1/2個分
マッシュルーム（薄切り）・・・・5個

ご飯・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・お茶碗4杯分

サワークリーム・・・・200g
牛乳・・・・・・・・・・・・・・・・・・200g
トマトピューレ・・・・・・50g
バター・・・・・・・・・・・・・・・・25g
塩・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・小さじ1/2

1. 牛肉は食べやすい大きさに切り、塩・こしょう、小麦粉を振っておきます。
2. ラ・クックグランポットに玉ねぎ、マッシュルーム、1の順に入れ、合わせたAを加えて
　ふたをしてグリルで15分加熱します（点火操作から15秒以内にタイマーを設定してください）。
3. 加熱後、そのままグリルの中で15分余熱します。
4. 器にご飯を盛り、3をかけていただきます。

作り方

材料 〈4人分〉

A

トマト缶（カット）・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1缶
ケチャップ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・大さじ2
ウスターソース・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・大さじ1
塩・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・小さじ1/4
こしょう・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・少々
顆粒コンソメ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・小さじ2

A 加熱：約15分
余熱：約15分約30 min.

上火/強
下火/強グリル

P�nt.
牛肉に小麦粉を振

った際に、余分な粉
を

はたいて均一にし
ておくと、ムラのな

い

仕上がりになります
。
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2

約15min.

上火/弱
下火/強

加熱：約15分

お
出
汁
が
あ
ふ
れ
る

ロ
ー
ル
キ
ャ
ベ
ツ

キャベツ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・8枚
合挽き肉・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・300g
玉ねぎ（みじん切り）・・・・・・・・・1/8個分

スパゲッティー（8本に折る）・・・・・2本
ブラックペッパー・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・お好みで

水・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・480ml
顆粒コンソメ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・大さじ1
塩・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・小さじ2/3
こしょう・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・少々
ローリエ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1枚

B

Recipe 5

煮る

1. キャベツをさっと茹でて、芯の厚い部分はそぎ取り、みじん切りにします。
2. ボウルに合挽き肉、玉ねぎ、1のみじん切りにしたキャベツの芯とAを粘りが出るまで
　よく混ぜ合わせます。
3. 2のタネを8等分に分け、1のキャベツで包み、包み終わりをスパゲッティーで刺して
　止めます。
4. ラ・クックグランポットに3とBを入れてふたをしてグリルで15分加熱します（点火操作
　から15秒以内にタイマーを設定してください）。
5. 加熱後、そのままグリルの中で15分余熱します。お好みでブラックペッパーを振りかけます。

作り方

材料 〈4人分〉

P�nt.
粘り気が出るまでし

っかりと混ぜること
で、

お肉が柔らかく仕
上がります。

4

Recipe 6

冷食
調理

1

パン粉・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・大さじ4
溶き卵・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1個分
塩・こしょう・・・・・・・・・・・・・・・・・各少々

A

グリル

加熱：約15分
余熱：約15分約30 min.

上火/強
下火/強グリル

蒸
し
も
や
し
の

ミ
ン
チ
の
せ

Recipe 7

蒸す

も
っ
ち
り

ジ
ュ
ー
シ
ー
な

餃
子

豆もやし・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・2袋
豚挽き肉・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・100g
酒・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・大さじ2
しょうゆ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・大さじ2
ごま油・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・大さじ2
ラー油・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・少々
白ごま・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・小さじ1
万能ねぎ（小口切り）・・・・・・・・・・・・・・・・・適量

1. 豚挽き肉に酒としょうゆで下味をつけます。
2. ラ・クックグランポットに豆もやしを入れ、1の挽き肉をのせて、
ごま油をかけふたをしてグリルで10分加熱します。
3. 加熱後、白ごまをかけてよく混ぜ合わせ、ラー油と
　万能ねぎをかけます。

作り方

材料 〈4人分〉

冷凍餃子
・・・・・・・12個（1個あたり約23g）

1. ラ・クックグランポットに冷凍のままの餃子を二列に並べ、
ふたをしてグリルで15分加熱します（点火操作から15秒
以内にタイマーを設定してください）。

作り方

材料 〈12個分〉

P�nt.
冷凍餃子をグリル

で美味しく簡単調
理！

約10min.

上火/強
下火/強

加熱：約10分

グリル

P�nt.
豆もやしは流水でしっかり洗い、水気を切っておきます。豆もやしはもやしでも代用できます。
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強力粉・・・・・・・・・・・・・250ｇ
砂糖・・・・・・・・・・・・・・・・・大さじ2
塩・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・小さじ1/2
ドライイースト・・・・・・小さじ1・１/2

無塩バター（溶かしておく） 
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・15ｇ
湯（40℃）・・・・・・・150ml 約15 min. 加熱：上火/強、下火/強 9分　　  上火/強、下火/弱 1分

余熱：約5分

上火/強
下火/強

上火/強
下火/弱

1. ラ・クックグランポットにクッキングシートを敷きます。
2. ボウルにAを入れ、湯を入れてこねます。
3. まとまってきたら、バターを加えてこね、つるりとした生地になったら、閉じ口を下にして
ラップをし、あたたかいところで30分ほど休ませます。
4. 生地を8等分にして丸め、閉じ口を下にして1に並べ、ふんわりと濡れ布巾をかけ
　（ラップでも代用可能です）さらに30分ほど休ませます。
5. ふたをしてグリルで9分加熱（上火/強、下火/強）します。
6. 火加減を変えて（上火/強、下火/弱）1分加熱します。
7. 加熱後、そのままグリルの中で5分余熱します。

作り方

材料 〈8個分〉

P�nt.
生地が乾燥しない

よう、手早くこね
る

のがポイント。発
酵時間は季節に応

じ

て調整します。

4

ち
ぎ
り
パ
ン

Recipe 9

パン

［用意するもの］ 
クッキングシート、布巾もしくはラップ

A

グリル

蒸
し
鶏

Recipe 8

蒸す

P�nt.
余熱でじっくり肉に火が通るのを待つことで、しっとりした蒸し鶏に仕上がります。

鶏もも肉・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1枚（300ｇ）
ねぎ（青い部分、5㎝の長さに切る）・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1本分
しょうが（皮つき薄切り）・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・3枚分
昆布・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・5cm四方1枚
酒・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・50ml
水・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・100ml
白髪ねぎ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・適量
からし醤油・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・適量

1. ラ・クックグランポットに網を入れて水を加えます。
2. 1の網の上に鶏もも肉を乗せて、ねぎ、しょうが、昆布をのせて、酒をふりかけます。
3. ふたをしてグリルで15分加熱します（点火操作から15秒以内にタイマーを設定してください）。
4. 加熱後、そのままグリルの中で10分余熱します。
5. 食べやすい大きさに切り分けて、白髪ねぎとからし醤油を添えます。

作り方

材料 〈4人分〉

2

加熱：約15分
余熱：約10分約25 min.

上火/強
下火/強グリル
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コンロ
/点火時の火力
 （火力を変えない）※2

加熱：約15分約15 min.

P�nt.
生地を30分休ませ

たあと、生地に指
を

差し込み、跡が戻
らなければ、１次発

酵

完了です。

湯（40℃）・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・60ml
くるみ（5mm角に切る）・・・・・・・・・・・・・・15ｇ
ドライいちじく（5mm角に切る）・・・・30ｇ
打ち粉・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・少々

1. ボウルにAを入れて、湯を加えて混ぜ合わせ、まとまったら10分こねます。
2. 1の生地を広げて、くるみといちじくを全体に広げて包み、混ぜ込みます。
3. 2を丸めてとじ口を下にしてボウルに入れ、濡れ布巾（ラップでも代用可能です）を
　かけて、あたたかいところで30分休ませます。
4. ガスぬきをして2等分にして丸め、さらにふんわりと濡れ布巾をかけ（ラップでも代用
　可能です）をかけて10分ほど休ませます。
5. 生地をラ・クックグランポットの長さにのばし、端を1cmくらい残して、縦に切り込みを入れます。
6. 切り口を開き、編み込みにして、編み終わりをつまんで止めます。
7. 打ち粉をまぶし、クッキングシートを敷いたラ・クックグランポットの中に入れてふたをして、20分ほど休ませて
　15分加熱します（点火操作から15秒以内にタイマーを設定してください）。

作り方

材料 〈2本分〉

6

く
る
み
と

い
ち
じ
く
の
パ
ン

Recipe 10

パン

香
り
広
が
る

燻
製
チ
ー
ズ

Recipe 12

燻製

ほ
く
ほ
く

焼
き
芋

Recipe 11

蒸す

強力粉・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・60ｇ
薄力粉・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・40ｇ
砂糖・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・大さじ1/2
塩・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・小さじ1/4
無塩バター・・・・・・・・・・・・・・・3ｇ
ドライイースト・・・・・・・・・・・・・小さじ1/４

A

6Pチーズ（常温）※1・・・・・・・・・・・6個
燻製チップ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・15g

［用意するもの］ クッキングシート

1. ラ・クックグランポットに燻製チップを入れます。
2. 1に網とクッキングシートを敷き、チーズを並べます。
3. ふたをしてコンロで15分加熱します。

作り方

材料 〈6個分〉

2

さつまいも・・・・・・・・・・・・・200g×3本

［用意するもの］ クッキングシート

1. さつまいもはさっと洗います。
2. ラ・クックグランポットにクッキングシートを敷き、1のさつまいも
を入れてふたをしてグリルで15分加熱します（点火操作
から15秒以内にタイマーを設定してください）。

3. 加熱後、そのままグリルの中で30分余熱します。

作り方

材料 〈3本分〉

2

［用意するもの］ クッキングシート、布巾もしくはラップ

コンロ

加熱：約15分約15 min.

上火/弱
下火/弱グリル

加熱：約15分
余熱：約30分約45 min.

上火/強
下火/強グリル

P�nt.
品種を変えることで

、様々な食感や

甘みを楽しめます。

P�nt.
チーズはなるべく間隔をあけて並べると、側面まで燻製の色や香りがつきます。

※1 調理前のチーズは常温に戻し、表面の水気はしっかり取ってください。
※2 加熱中、温度センサーの働きで火力を自動で切り替えますが問題ありません。

1413


