
レシピ 
№ 3３ 

マヌルパン 
NARUMI Tea Party @zoomでご紹介したマヌルパンのレシピです。 
はちみつ＆クリームチーズ、バター＆にんにくの組み合わせがたまらない！ 
レシピに記載の「丸パン」は、+visiレシピNo.7をご覧ください。 



レシピ 
№ 32 

さつまいものグラッセ 

繊維が豊富で、栄養たっぷりなさつまいものレシピをご紹介します。 
鍋からもフタからもふりそそぐ遠赤外線で、ホクホクの仕上りです。 



レシピ 
№ 3１ 

エビとかぼちゃの甘酢 
栄養満点、彩りも良い「エビとかぼちゃの甘酢」です。 
酢の酸味でお箸がすすみます。 
コンロ上で調理して、最後の加熱はIH魚焼きグリルやオーブントースターで。 
時々ガラスフタ越しに様子を見ながらのほっとく料理がおすすめです。 



レシピ 
№ 30 

パンプキンチーズケーキ 
柔らかい甘さがたまらない「パンプキンチーズケーキ」をご紹介。 
ココットをケーキの型に使用し、焼いて寝かせてそのままテーブルへ。 
ココットに入れたままデコレーション。ココットが、まるで黒い額縁のようで、 
デコレーションが決まります！生クリームやチョコチップ、ミント。お子さまと一緒
にデコレーションするのも楽しそうですね♪ 



レシピ 
№ 29 

鮭と野菜の蒸しもの 
鉄鍋＝お肉のイメージが強いかもしれませんが、遠赤外線はお魚料理にも力を
発揮します。遠赤外線でお魚のうまみをぎゅっと閉じ込め、中はジューシー！ 
肉汁ならぬ魚汁は、あますことなくお野菜に含ませて。 
塩鮭を使えば味付けなしでも良いかも。お好みで加減してくださいね。 



レシピ 
№ 28 

簡単焼き野菜 
フォロワー様の「簡単レシピを教えて欲しい」とのご要望におこたえし、 
NARUMI Tea Party@zoomでご紹介したレシピを掲載します。 
野菜は冷蔵庫の残り野菜でOK。もう一品欲しい、野菜がたりないなぁ、というと
きおススメです。 



レシピ 
№ 27 

無水枝豆 
ビールが美味しい季節にぴったりの一品。 
+visiココットは、調理してそのまま食卓へ出せるのが嬉しい！とのお声をいただ
いております。洗った時に枝豆についたお水だけで作る枝豆は、『とりあえず
ビール！』のお供におススメです。 



レシピ 
№ 26 

エリンギのバター醤油炒め 
食感がしっかりしているエリンギを、みんな大好きバター醤油で味付け。 
さっと作れて、満足度も高い一品です。フタして蒸し焼きにするから、多めに入れ
て重なってもOK！バター醤油が均等に絡むよう、最後にしっかり混ぜてください
ね。一年を通していただけるエリンギは、冷蔵庫に常備しておくと重宝します。 
もう一品欲しいとき、ワンプレートディッシュにそえても◎ブラックペッパーをかけ
ればアクセントになります。 



レシピ 
№ 25 

ズッキーニとプチトマトのグリル 
調理してそのまま食卓へ。食卓がパッと明るくなる一品をご紹介。 
プチトマトもズッキーニも生で食べられるお野菜だから、見た目に良い感じにな
れば、基本OKです！ズッキーニに焼き色をつけたら、好みの固さまで加熱して完
成です。とろけるチーズをのせるもおすすめ。 



レシピ 
№ 24 

アサリの酒蒸し 
アサリのおいしさを存分に味わえる、酒蒸しレシピをご紹介します。 
ポイントひとつめは、加熱しすぎないこと。1個目のアサリの口が開いたら火を止
めて、後は余熱で。フタしたまま蒸し具合が見えるのが嬉しいですね！ 
ポイントふたつめは、料理酒ではなく日本酒を使うこと。味も香りも違います。 
飲みきれずに残っている日本酒はありませんか？ぜひお試しください！ 



チョコレートフォンデュ 

レシピ № 23 

とっても簡単で、豪華なスイーツレシピをご紹介。 
新生活はじまりましたね。新しい生活には慣れましたか？ 
生活の変化で少しずつ疲れがたまっている心と体へ。 
あま～いチョコとフルーツで、贅沢な時間をお楽しみくだ
さい。 
チョコの種類で優しい味にも、ビターにもなります。 



レシピ 
№ 22 

新たまねぎのグリル 
季節のものをいただく。 
収穫後乾燥させずにすぐ出荷される新たまねぎは、みずみずしくて柔らかいの
が特徴です。加熱することで、甘くてトロトロに。素材の味が楽しめます♪ 
チーズをのせても◎ 



レシピ 
№ 21 

菜の花のオリーブオイル蒸し 
季節のものをいただく。 
定番のお浸しや辛子和えも良いですが、オリーブオイルとにんにくで洋風に仕立
てるのはいかがでしょう。菜の花のほろ苦さとのバランスで、にんにくは多めが
おススメです。 



レシピ 
№ 20 

エリンギのパン粉焼き 
超簡単なのにボリューミーで満足度高い一品。 
エリンギだけで、メインディッシュになります！ 
急な来客にもおすすめです♪ 
香辛料はお好みのものをチョイスで◎ 



レシピ 
№ 19 

スモークささみ 
アウトドアはもちろん、ご家庭でも簡単にできるスモーク（燻製）レシピ。 
『家飲み』おつまみがワンランクアップすること間違いなし☆冷蔵庫にあったささみを、
お庭でスモーク！キッチンで下ごしらえをした後お庭へ。+visiココットだから、色が変
化する様子も見えるのがやっぱり嬉しいポイント♪下火のみでしっかり煙が出るまで
は強火で加熱すること、食材の水気をしっかり拭いておくことがポイントです。調理器
具により加熱時間が異なります。（風よけはあった方が良いです） 



レシピ 
№ 18 

スモークシシャモとタコ 
アウトドアはもちろん、ご家庭でも簡単にできるスモーク（燻製）レシピ。 
『家飲み』おつまみがワンランクアップすること間違いなし☆次はシシャモとタコ。 
+visiココットだから、色が変化する様子も見えるのが嬉しいポイント♪ 
下火のみでしっかり煙が出るまでは強火で加熱すること、食材の水気をしっかり拭
いておくことがポイントです。調理器具により加熱時間が異なります。 



レシピ 
№ 17 

スモーク枝豆 
アウトドアはもちろん、ご家庭でも簡単にできるスモーク（燻製）レシピ。 
『家飲み』おつまみがワンランクアップすること間違いなし☆まずは枝豆から。 
レシピでは、一年中入手可能な冷凍枝豆を使用しました。下火のみでしっかり煙が
出るまでは強火で加熱すること、食材の水気をしっかり拭いておくことがポイントで
す。調理器具により加熱時間が異なります。卓上IH調理器でもできました♪ 



レシピ 
№ 16 

鶏もも肉のコンフィ 
コンフィとはフランス料理の調理法のこと。弱火でじっくり煮込むオイル煮。意外
に簡単で、鉄を育てるのにぴったりの料理です。しっとり柔らかいお肉はやみつ
きに！ ローリエなどレシピ以外のお好みのハーブを加えても◎ 



レシピ 
№ 15 

牛すき 
お肉と鋳鉄は相性抜群！ そのままおかずとしてはもちろん、ご飯にかけて牛すき
丼、うどんにかけて牛すきうどんなどバリエーション豊富に楽しめます。 
お野菜や焼き豆腐をたして1人すき焼きも楽しめちゃう☆ 



レシピ 
№ 14 

残り野菜で作る 
蒸し野菜と豆腐ハンバーグ 
メインディッシュを温めるついでに、お野菜から出る水分だけで蒸し野菜が作れます。 
残り野菜で手軽に一品。時短でヘルシーが嬉しいレシピ♪ 



レシピ 
№ 13 

チーズと彩り野菜とチキンの 
      ケチャップ焼き 
やわらかいお肉に玉ねぎの甘みとトロっとしたケチャップソースが
たまらない。ご家庭にある調味料で♪トマトの酸味が苦手な方、
小さいお子様にも食べやすいケチャップとソースで仕上げました。
チーズをたっぷりのせてクリスマスにも！ソースとしても使えて、グ
ラタンやドリアにしても 
★今回は、Nadiaアーティスト（料理研究家）の長谷美穂さんか
らレシピをいただきました♪ありがとうございます！ 

◎チーズたっぷりバージョン 



レシピ 
№ 12 

白身魚ときのこの 
ガーリッククリームスープ 

ほかほかのクリームスープで、身体の内側からしっかり温まります。 



レシピ 
№ 11 

きのこのアヒージョ 

きのこをテーマに一品。材料を入れて煮るだけで、季節を感じる一品になります。
フタはしなくてもOKですが、油汚れが気になる方は、フタをご使用ください！ 



レシピ 
№ 10 

ラタトゥイユ 

トマトの酸味がさわやかなラタトゥイユレシピのご紹介です。冷やしてもおいしく
いただけます。 



レシピ 
№ 9 

お弁当のおかず3品 

忙しい朝は、まとめて一度に作る時短調理がおススメ。フタがあるから庫内が汚
れず後片付けまで時短です♪ 



レシピ 
№ 8 

窯出しプリン 
加熱を止めるタイミングはやや早めで。予熱を上手に使ってココットいっぱいの
滑らかプリンを作りませんか？ 
お皿にとりわけて、カラメルソースやバニラアイスなど、お好みのトッピングをお
楽しみください。 



丸パン 

レシピ № 7 

低温で長時間かけて発酵すれば、こねる作業を
さほどがんばらなくてもおいしいパンが焼けます。
前日の夕方までに生地を作っておいて、翌日食
べる直前に焼くのがおすすめです。お好みでドラ
イフルーツや上手に発酵出来たらちぎりパンのよ
うにココットいっぱいになります。フタをしたまま
パンの膨らむ様子をお楽しみください♪ 



レシピ 
№ 6 

モーニングプレート 
+visiココットひとつで、手軽にモーニングプレートが作れます。材料も分量もお
好みで調整してください。 
フタをしたまま目玉焼きの焼け具合を見れるのが嬉しいポイントです。 



レシピ 
№ 5 

ご飯を炊く 
水の量はお米の1.2倍。これさえ覚えておけば、遠赤外線でふっくらツヤツヤの
ご飯が、お好みの量で炊けます。 
フタをしたまま沸騰の様子が確認でき失敗なしです。 



レシピ 
№ 4 

パエリア 
魚貝類を先に加熱しておかなくても、一度に調理できます。 
フタをしたままスープの煮立つ様子など確認できます。加熱を止めても鍋底から、
フタから、余熱で温めます。テーブルに置いてフタを開けた瞬間に、おいしい香り
がひろがります。 



レシピ 
№ 3 

焼きリンゴ 
+visiココットならではのレシピを紹介して欲しい、というご要望におこたえして
スイーツレシピをUPします。 
加熱を止めても鍋底から、フタから、余熱で温めます。お好みのところでフタを開
けた瞬間に、おいしい香りがひろがります。 



レシピ 
№ 2 

サバのみそ焼き 

焦げ目を見ながらちょうど良いところで火を止めたら、後は余熱でOK。 



レシピ 
№ 1 

シュクメルリ 
白ワインを使うのがノーマルなシュクメルリですが、 
「みりん」でもおいしくできました♪ 
 
注)写真は全量の2/3くらいです。 


