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湯切り



湯切り：シリコン、ステンレス430
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「OFF」「７種類の調理方法」「予約」が表示され、
「加熱」「弱火」「機能 /キャンセル」が点滅を
続けます。

ピッと音が鳴り、液晶パネルが点灯して
「待機モード」になります。
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鍋　ラーメン　カレー　肉じゃが
麺ゆで  蒸し野菜  炊飯

加熱

弱火
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機能
キャンセル



①待機モードの状態で「機能 /キャンセル」を指でタップします。タップする度に
　「鍋」→「ラーメン」→「カレー」→「肉じゃが」→「麺ゆで」→「蒸し野菜」→「炊飯」の
　順で切り替わります。

②お好みの調理方法が点滅したら、タップを止めます。約５秒後に調理を開始します。

③調理中に途中キャンセルをしたい場合は「機能 /キャンセル」を２回タップします。
　調理がキャンセルされて「待機モード」に戻ります。
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②予約機能が設定できる調理方法を選択すると、
　選択した調理方法が点滅します。
　その後「予約」をタップすると
　最短「0：30」～最長「24H」まで予約設定が可能です。
　※最初は「2：00」と表示されます。

③お好みの予約時間が点滅したら、タップを止めます。
　その後約 5秒後に調理開始までのカウントをスタート
　します。設定した時間になると、自動で調理を開始します。

①待機モードから「機能 /キャンセル」を指で
　タップして、予約機能が設定出来る調理方法を
　選択します。

(例)30 分後に「肉じゃが」
　　調理の開始予約した状態。

肉じゃがを選択した場合↓
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・肉じゃが　・蒸し野菜
・炊飯

・鍋　　　・ラーメン
・カレー　・麺ゆで
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①待機モードから「弱火」を指でタップします。
②タップを続けると、
　50℃→70℃→90℃の順で
　設定温度が切り替わります。
③お好みの温度が表示されたらタップを止めます。
④約 12 時間、設定した温度で弱火を続けます。
⑤終了する場合は「機能 /キャンセル」をタップしてください。

弱火機能を設定する

鍋　ラーメン　カレー　肉じゃが
麺ゆで  蒸し野菜  炊飯

加熱

弱火

予約

機能
キャンセル

プログラムが終了すると「End」と表示されます。

プログラムが終了すると「End」と表示されます。

食材、スープを入れてお鍋料理にご利用いただけます。

水を入れ、沸騰したら乾麺や食材を入れてください。
※仕様上 25分の表示がされますが、数分で出来上がります。出来上がったら
「機能 /キャンセル」を２回タップして途中キャンセルで停止させてください。
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プログラムが終了すると「End」と表示されます。

保温機能：プログラム終了後、自動で４時間自動保温。

プログラムが終了すると自動で「保温」に入ります。
保温中は製品内のリアルタイムの温度を表示します。
保温時間が終了すると「End」と表示されます。

炒め料理などにもご利用いただけます。
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プログラムが終了すると「End」と表示されます。

保温機能：プログラム終了後、自動で 4時間保温。

プログラムが終了すると自動で「保温」に入ります。
保温中は製品内のリアルタイムの温度を表示します。

水を入れ、沸騰したらパスタやうどんなどを入れてください。
※仕様上 30分の表示がされますが、数分で出来上がります。出来上がったら
「機能 /キャンセル」を２回タップして途中キャンセルで停止させてください。

パスタ、うどんなどにご利用いただけます。

※ご使用状況により、付属の湯切りアタッチメントをご使用ください。

水を入れ、付属の蒸し皿をセットして、点心、しゅうまい、
肉まんなど蒸し料理にもご利用いただけます。
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麺ゆで

蒸し野菜



湯切りの使用方法

保温機能：プログラム終了後、自動で２時間保温。

プログラムが終了すると自動で「保温」に入ります。
保温中は製品内のリアルタイムの温度を表示します。

①湯切りアタッチメントを
    本体鍋内側に設置します。
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②湯切りアタッチメントの
　外側のクリップを鍋口縁
　に確実にクリップ留めして、
　鍋の内側と湯切りアタッチ
　メントの間にすき間がない
　ように調節してください。



③その状態でパスタやうどんなどの
　湯切りとしてお使いください。
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湯切り



輸入元　マリン商事株式会社
問い合わせ先：マリン商事株式会社発売元　株式会社クマザキエイム
〒500-8289　岐阜県岐阜市須賀 2-1-22 TEL：058-201-2124

営業時間  10 時～ 17 時（土・日・祝を除く）

プライベート調理器 My Cook Neo



キーマカレー
＜材料(2-3人前)＞
玉ねぎ 1個
人参 1本
ピーマン 3個
しいたけ 2個
牛豚合挽肉 200g
ウスターソース 大さじ1
おろしにんにく 小さじ1
水 300ml
カレールー 2粒(今回はゴールデンカレーを使用)

＜作り方＞
(1)玉ねぎ、人参、ピーマン、しいたけは全てみじん切りにする。
(2)プライベートクッカーに(1)の野菜、牛豚合挽肉、水、
ウスターソース、おろしにんにくを入れ
鍋肌につかないように真ん中にカレールーを置く。

(3)「カレー」のプログラムで15分煮込み、蓋を開けて挽肉を
ほぐすように混ぜ、3分ほど混ぜながら煮込んで完成。
※15分煮込む際に野菜から水分が出て吹きこぼれやすくなるので
その場合は少し蓋をずらす。

※焦げないように底から混ぜ合わせる。



アブラカレイの煮付け
＜材料(1-2人前)＞
アブラカレイ 2切れ
白ネギ(白い部分) 1本
めんつゆ(4倍濃縮)  30ml
水 120ml
砂糖 小さじ2
すりおろし生姜 小さじ1/2

＜作り方＞
(1)白ネギを5センチ程度に切る。
(2)アブラカレイは表面の水分をキッチンペーパーで押さえて拭き取る。
(3)めんつゆ、水、砂糖、すりおろし生姜をプライベートクッカーに入れ、
混ぜ合わせる。

(4)アブラカレイと白ネギを入れ、「肉じゃが」のプログラムで
15分煮込んで完成。

※一度冷ますとより味が染みて美味しくなるのでおすすめ。



たらこパスタ
＜材料(1人前)＞
パスタ 1束(100g)
たらこ 1腹分
バター 10g
ダシしょうゆ 小さじ1（普通の醤油でも良い）
大葉 3枚

＜作り方＞
(1)大葉はせん切りにし、たらこは薄皮を取り除いておく。
(1)プライベートクッカーに1Lの水を入れ、「麺ゆで」のプログラムで
沸騰するまで待つ。（約10分）

(2)水が沸騰したら、パスタを半分に折ってパスタの規定の時間茹でる。
※蓋は外しておく。

(3)パスタが茹で終わったら、ボウルにパスタ、たらこ、バター、
ダシしょうゆを入れ、混ぜ合わせる。

(4)器に盛って、大葉を添えて完成。



夏の冷やしそうめん ーナスの煮浸し添えー
＜材料(1人前)＞
◆ナスの煮浸し
ナス 1本
めんつゆ(4倍濃縮) 大さじ1
水 大さじ1
ごま油 小さじ1
おろし生姜 小さじ1/2

＜作り方＞
◆ナスの煮浸し
(1)ナスは縦に半分にした後、4等分に切る。
(2)耐熱容器にナス、めんつゆ、水、ごま油、おろし生姜を加え、
軽く混ぜ合わせてレンジで600W 2分半加熱する。

(3)一度混ぜ合わせて更に2分半加熱したら再度混ぜ合わせる。
(4)粗熱をとって冷蔵庫で冷やして完成。

◆そうめん
そうめん 100g
めんつゆ(4倍濃縮) 30ml
水 120ml
大葉 2-3枚
おろし生姜 適量



＜作り方＞

◆そうめん
(1)大葉はせん切りにしておき、めんつゆと水を混ぜて
そうめんつゆを冷蔵庫で冷やしておく。

(2)プライベートクッカーに1Lの水を入れ、「麺ゆで」のプログラムで
沸騰するまで待つ。（約10分）

(3)水が沸騰したら、そうめんの規定の時間茹でる。
※蓋は外しておく。

(4)茹で上がったらザルに移し、流水でもみ洗いする。
(5)そうめんを器に盛り、そうめんつゆをかけ、ナスの煮浸し、大葉、
すりおろし生姜を添えて完成。



洋風トマトまぜそば
＜材料(1人前)＞
オリーブオイル 大さじ1
コンソメ顆粒 小さじ1/2
すりおろしにんにく 小さじ1/2

中華麺  200g（太麺がおすすめ）
トマト 1/4個(約70g)
ハーフベーコン 1パック(32g)
ミートソース 40g (キューピーあえるパスタソースを使用)
卵黄 1個
青ネギ 適量
ブラックペッパー 適量
粉チーズ 適量



＜作り方＞
(1)トマトは1cm程度のサイコロ状に、青ねぎは小口切りにしておく。
(2)ハーフベーコンはキッチンペーパーで表面の水分を取り、1cm幅に切って
オーブントースターにアルミホイルを敷き、ベーコンが重ならないように
置いて3̃5分 カリカリになるまで焼く。
※油が出るので目を離さず焼く。

(3)プライベートクッカーに1Lの水を入れ、「麺ゆで」のプログラムで
沸騰するまで待つ。（約10分）

(3)水が沸騰したら、中華麺の規定の時間茹でる。
※蓋は外しておく。

(4)器にオリーブオイル、コンソメ顆粒、すりおろしにんにくを入れて混ぜ、
麺が茹で上がったら器に盛り、更に混ぜ合わせる。

(5)麺の上にトマト、カリカリベーコン、ミートソース、青ネギ、卵黄、
粉チーズをのせ、ブラックペッパーをかけて完成。



蒸し野菜の温サラダ
＜材料(1-2人前)＞
キャベツ 1/8個程度
かぼちゃ  1cm程度 3切れ
れんこん 1cm程度 4切れ
サツマイモ 1cm程度 3切れ
豆苗 1/4パック
豚バラ肉 50g
ポン酢 適量
ゴマだれ 適量

＜作り方＞
(1)野菜を切り、プライベートクッカーの蒸し器に野菜と豚バラ肉を並べる。
(2)「蒸し野菜」のプログラムでプライベートクッカーに300mLの水を入れ
15̃20分蒸して野菜やお肉に火が通っていれば完成。



蒸しシュウマイ
＜材料(1-2人前)＞
シュウマイ 12個（市販のものを使用）
レタス 2枚程度
ポン酢 適量
からし 適量

＜作り方＞
(1) プライベートクッカーに300mLの水を入れ、蒸し器にお好みで
レタスをひき、シュウマイをのせる。

(2)「蒸し野菜」のプログラムで10分程度蒸して完成。



合わせ出汁
＜材料＞
昆布 10g
かつお節 20g
水 1L

＜作り方＞
(1)プライベートクッカーに水1Lと昆布を入れ、
「弱火90度」のプログラムで1時間加熱する。

(2)(1)にかつお節を加え、2分程度加熱する。
(3)ふきん等を敷いたザルで濾して完成。



ふかし芋
＜材料(1-2人前)＞
さつまいも 小2個
※蒸し器に入るように小ぶりなものがおすすめ。あるいは細めのものを
半分に切って蒸し器のサイズにおさまるようにする。

＜作り方＞
(1) プライベートクッカーに600mLの水を入れ、蒸し器にさつまいもをのせる。
(2)「蒸し野菜」のプログラムで30分蒸して完成。



蒸しチョコケーキ

＜材料(カップケーキ3つ分)＞
ホットケーキミックス 50g
純ココア 大さじ1
砂糖 大さじ1
牛乳 70ml
油 小さじ1（サラダ油、米油、太白ごま油など）
チョコレート 6粒（DARSチョコを使用）

紙コップ（あれば） 3つ ※型崩れを防ぐため。
カップケーキ用の容器またはアルミカップ ３つ

＜作り方＞
(1)ホットケーキミックス、純ココア、砂糖をボウルで混ぜ合わせる。
(2)ボウルに油、牛乳を入れてよく混ぜる。
(3)紙コップをハサミなどで上下半分に切り、上の部分を蒸し器に並べ、
その上にカップを並べる。

(4)カップに半分程度、(2)の生地を流し込み、チョコレートを1カップに
2粒入れて、更に(2)の生地を容器の7-8割まで注ぐ。

(5)プライベートクッカーに300mLの水を入れ、「蒸し野菜」のプログラムで
15分蒸して完成。



親子丼
＜材料(1-2人前)＞
玉ねぎ 1個
鶏もも肉 250g(約一枚分)
卵 2個
水 200ml
めんつゆ(4倍濃縮) 50ml
三つ葉 適量

＜作り方＞
(1)玉ねぎを薄切りに、鶏もも肉を一口大のサイズに切る。
(2)玉ねぎ、水、めんつゆをプライベートクッカーに入れて
「鍋」のプログラムで10分加熱する。

(3)鶏もも肉を入れて8-10分程度(お肉に火が通るまで)加熱する。
(4)溶き卵を回し入れて卵が半熟になったら電源を切り、
蓋をして余熱で1分程度加熱する。

(5)器にご飯を入れ、(4)をのせて三つ葉を散らして完成。


