
Smart
Toaster Grill

R
ecipe book

ク
リ

エ
イ

テ
ィ

ブ
な

家
電

、
生

活
を

ス
マ

ー
ト

に

C
reative Product, Sm

art Life

ス
マ
ー
ト
 ト
ー
ス
タ
ー
 グ
リ
ル

　
　
　
レ
シ
ピ
ブ
ッ
ク



Pizza toast
ピザトースト

材料・調味料 (２人分 )

食パン … 2 枚

ピザソース … お好み

とろけるチーズ … 70ｇ

オリーブオイル … 少々

作り方 (２人分 )

１. 食パンにオリーブオイルとピザソースを塗り、

　　とろけるチーズをかける

２. グリルプレートをセットし、アルミホイルを敷き、

　　オーブンモード 230℃で 8分焼く

オーブン グリル



French toast
フレンチトースト

材料・調味料 (２人分 )

食パン … 2 枚

牛乳 … 200ml

卵 … 1 個

砂糖 … 大さじ 1と 1/2

バター … 20g

ラム酒 … 小さじ 1

メイプルシロップ … 適量

オーブン

作り方 (２人分 )

１. 牛乳に、溶きほぐした卵、砂糖、ラム酒を入れて混ぜる

２. 1. に食パンを浸して冷蔵庫で一晩おく

３. グリルプレートをセットし、アルミホイルを敷き、

　　食パンの上にバターをのせてオーブンモード 230℃で 15 分焼く

４. 食べやすい大きさにカットし、お好みで、メイプルシロップ

　　をかける

グリル



Fried pizza
油揚げピザ

材料・調味料 (２人分 )

油揚げ … ２枚

ソーセージ (薄切り ) … ４本

ミニトマト (輪切り ) … ４～５個

ピーマン (輪切り ) … １個

作り方 (２人分 )

１. マヨネーズとケチャップを混ぜ合わせ、油揚げに塗る

２. 1. に、ソーセージ、ピーマン、チーズをのせ、

　　上にミニトマトをトッピングし、黒コショウをかける

３. グリルプレートをセットし、アルミホイルを敷き、

　　オーブンモード 230℃で 10 ～ 15 分焼く

マヨネーズ … 大さじ１

ケチャップ … 大さじ１

とろけるチーズ … 適量

黒コショウ (粗びき ) … 少々

オーブン グリル



Meet Doria
ミートドリア

材料・調味料 (２人分 )

ごはん … ２４０ｇ

ミートソース　… １５０ｇ

バター … ２０ｇ

とろけるチーズ … ８０ｇ

パセリのみじん切り … お好み

作り方

１. ごはんとバターをあわせて混ぜておく

２. グリルプレートをセットし、耐熱皿に 1. とミートソース、

　　チーズの順に入れ、オーブンモード 230℃で 7～ 8分焼く

オーブン グリル



French fries
フライドポテト

材料・調味料 (２人分 )

じゃがいも (くし切り ) … 2 個

オリーブオイル … 大さじ 2

a コンソメ顆粒 … 小さじ 1

a パセリのみじん切り … お好み

作り方 (２人分 )

１. 切ったジャガイモを水にさらし、水気を拭き取り、

　　オリーブオイルを絡める

２. アルミホイルをクシャクシャと丸めてから広げ、サラダ油を

　　薄く塗る

３. グリルプレートをセットし、アルミホイルを敷き、2. の上に

　　ジャガイモを並べ、オーブンモード 230℃で 20 分焼く

４. 熱いうちに、ジャガイモに aを満遍なくまぶす

オーブン グリル



Avocado gratin
アボガドグラタン

材料・調味料 (２人分 )

アボガド … 1 個

ツナ缶 … 1 缶

玉ねぎ (みじん切り ) … 1/4 個

マヨネーズ … 大さじ 1

とろけるチーズ … 50g

塩・コショウ … 少々

オーブン

作り方 (２人分 )

１. ツナと玉ねぎのみじん切り、マヨネーズを和えておく

２. アボカドを半分に割り、種を取り、くぼみに 1. を入れ、

　　上からチーズを乗せる

３. 焼肉プレートをセットし、オーブンモード 230℃で

　　5～ 6分焼く

焼肉



Cheese chikuwa
ちくわのチーズ焼き

材料・調味料 (２人分 )

ちくわ … 3 本

a. マヨネーズ … 大さじ 1

a. 粉チーズ … 大さじ 1

a. 青のり粉 … 小さじ 1

作り方 (２人分 )

１. a を混ぜ合わせておく

２. ちくわを縦半分に切り、溝に 1. を塗る

３. 焼肉プレートをセットし、オーブンモード 230℃で 5分焼く

オーブン 焼肉



Stuffed peppers
ピーマンの肉詰め

材料・調味料 (２人分 )

ピーマン (1 センチの厚さの輪切り ) … 4 個

a. 鶏挽肉 … 200ｇ

a. マヨネーズ … 大さじ 1

a. しょうゆ … 小さじ 1/2

a. みそ … 小さじ 1

a. しょうが (すりおろし ) … 少々

小麦粉 … 少々

作り方 (２人分 )

１. ピーマンに小麦粉をまんべんなくまぶしておく

２. a. を粘りが出るまで混ぜて、1. に詰める

３. 焼肉プレートをセットし、ごま油を薄く敷き、オーブンモード

　　200℃で 15 分焼く

ごま油 … 少々

七味唐辛子 … 少々

オーブン 焼肉



Penne Arrabiata
ペンネ アラビアータ

材料・調味料 (２人分 )

ペンネ … 160g

ベーコン (角切り ) … 80g

赤唐辛子 (輪切り ) … 適量

カットトマト … 200g

水 … 350ml

オリーブオイル … 大さじ 1

パセリのみじん切り … お好み

作り方

１. 鍋にオリーブオイル、にんにく、赤唐辛子を入れて

　　150℃で炒め、香りが出てきたらベーコンを入れて

　　さらに炒める

２. ペンネ、カットトマト、水、塩・コショウを入れ、

　　蓋をして、ペンネの袋に書いてある時間通り煮込む

３. 粉チーズとパセリのみじん切りをかけて完成

なべ

粉チーズ … 適量

塩・コショウ … 少々



Cheese Dak-galbi
チーズダッカルビ

材料・調味料 (２人分 )

鶏もも肉 … 1 枚 (250ｇ)

玉ねぎ (くし切り ) … 1/2 個

キャベツ (ざく切り ) … 1/4 個

サツマイモ (イチョウ切り ) … 1/2 本

ごま油 … 大さじ 1

とろけるチーズ … 100ｇ

作り方

１. 鶏肉を一口大に切り、aを混ぜ合わせたタレを揉み込み

　　15 分程おいておく

２. 鍋にごま油を敷き、サツマイモ、玉ねぎ、キャベツの

　　順に入れ、1. の鶏肉をのせて蓋をして 200℃で 10 分、

　　蒸し焼きにする蓋をして、ペンネの袋に書いてある時間

　　通り煮込む

３. 中央を少し空け、チーズを加えて 150℃にし、

　　チーズが溶けたら完成

なべ

a. コチュジャン… 大さじ 1

a. ケチャップ … 大さじ 1/2

a. しょうゆ … 大さじ 1

a. 砂糖 … 小さじ 1

a. 酒 … 大さじ 1

a. おろしにんにく … 1 かけ

a. おろししょうが … 1 かけ



Cheese fondue
チーズフォンデュ

材料・調味料 (２人分 )

グリュエールチーズ … 200ｇ

エメンタールチーズ … 200ｇ

白ワイン … 150ml

片栗粉 … 少々

ジャガイモ (小 ) … 2 個

フランスパン … 1/2 本

ブロッコリー … 1/2 個

作り方

１. チーズを細かく刻み、片栗粉をまぶしておく

２. ジャガイモ、ブロッコリーはゆでておく

３. 鍋に白ワインを入れ、150℃で熱してアルコールを飛ばす

４. 3. に 1. のチーズを入れて溶かす

５. チーズが溶けたら保温にする

なべ

ミニトマト … 8 個

ソーセージ … 6 本



Frittata
フリッタータ

材料・調味料 (２人分 )

卵 … 3 個

ソーセージ … 2 本

パプリカ (赤・黄 ) … 各 1/2 個

ズッキーニ … 1 本

玉ねぎ … 1/4 個

作り方 (２人分 )

１. ソーセージ、野菜を食べやすい大きさに切る

２. 溶きほぐした卵に、粉チーズ、マヨネーズ、

　　コンソメ、塩・コショウを入れて混ぜる

３. なべ にオリーブオイルを敷き、150℃で 1. を炒め、

　　軽く火が通ったら、2. の卵液を入れて蓋をして 5分焼く

なべ

粉チーズ … 大さじ１

マヨネーズ … 大さじ１

塩・コショウ … 少々

オリーブオイル … 適量

コンソメ … 小さじ１



Paella
パエリア

材料・調味料 (２人分 )
無洗米 … 2 合

シーフードミックス … 200g

玉ねぎ (みじん切り ) … 1/4 個

にんにく (みじん切り ) … 1 かけ

ミニトマト … 8 個

ピーマン (輪切り ) … 1 個

レモン (輪切り ) … 1/2 個

作り方

１. シーフードミックスを解凍し、コンソメは水に溶かす

２. 鍋にオリーブオイルを入れて、にんにく、

　　玉ねぎを 150℃で炒め、米を入れてさらに炒める

３. 米が透き通ってきたら、1. とローリエ、塩・コショウ、白ワイ

　　ン、トマトジュースを入れて混ぜ、ミニトマトをのせる

４. 蓋をして 230℃にし、煮立ったら 150℃にして 17 分炊く

５. ピーマンをのせて 15 分蒸らし、レモンをのせて完成

なべ

黒オリーブ … 8 個

固形コンソメ … １個

水 … 1 カップ

ローリエ … 1 枚

塩・コショウ … 少々

白ワイン … 100ml

トマトジュース … 100ml

オリーブオイル … 大さじ 1



Takoyaki
たこ焼き

材料・調味料 (２人分 )

たこ焼き粉 … 100ｇ

水 … 300ml

たまご … 1 個

ゆでだこ (2 センチ角 ) … 60ｇ

天かす … 大さじ 1

紅ショウガ (みじん切り ) … 適量

ネギ (小口切り ) … 適量

作り方

１. 卵を溶きほぐし、水を加えてよく混ぜ、たこ焼き粉を 2回に

　　分けて入れて混ぜ、30 分程おいておく

２. たこ焼きプレートにサラダ油を塗って熱し、1. を流し入れ、

　　たこ、紅ショウガ、ネギ、天かすを入れて中火で 5分ほど焼く

３. 竹串で裏返し、かたちを整えながら火が通るまで焼く

４. お好みで、青のり、かつお節をかける

サラダ油 … 適量

たこ焼き



Baby castella
ベビーカステラ

材料・調味料 (２人分 )

ホットケーキミックス … 100ｇ

たまご … 1 個

砂糖 … 大さじ 1

はちみつ … 大さじ 1

牛乳 … 大さじ 3

サラダ油 … 大さじ 1と 1/2

作り方

１. ボウルに全ての材料を入れて良く混ぜる

２. たこ焼きプレートを 140℃に熱し、サラダ油を塗る

３. 1. の生地を穴の半分くらいまで入れ、表面に穴があいて

　　きたら、隣の生地を上にのせる

４. 竹串で回しながら焼く

たこ焼き


