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●　　　　　　　請用於̥加熱˂ኅᖯيގא時。（參照使用說明書2�∼2�頁）

●手動時ɼ੥Ҏ33ਫ೾䈽ശʢᰖࣔ෦ෆᰖࣔ	༬೤	ʣ���ˆ໿��෼৊ਐߦ加೤。
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ආБඍঌ加熱ٙΝ時d

ᒔ̙Ν時ႡЪᔊ׸ʃൄf

1	

2	

ʃ௡ڡಕ
ҿࣘ（�ɛ份）
c᜾份���H̔��ߒ

攤開鋁箔紙放入小৻ͣ魚和ڡಕ，
մఖ૸上ʊ調բ的"後包起來。

加熱後᛻חѩʴ。

●小৻ͣ魚n1�H ಕ（切ക）n�個ڡ●
●"¤ᔽذn1小ਚ、޻ጟn1�2小ਚ、ذ࠰
n1��小ਚ¥

1	

2	

ക͘یق࠰
ҿࣘ（�ɛ份）
c᜾份���H̔��ߒ

用鋁箔紙Ⴁ作ᅼۨ，放上切成�Đᄱ
的ی瓜後，մఖѩʴ૸上"。

加熱後᛻חѩʴ。

瓜n1�0Hی● ●"¤ᔽذ、բ⪌n΢1小ਚ、
¥ጟn1��小ਚ޻

1	

2	

टᇴ
ൄӍז
ҿࣘ（�ɛ份）
c᜾份���H̔��ߒ

將଩ಕ切成一ɹ大小，Չ˼蔬菜切
成�∼�Đᄱ。

加熱後૸上依΢ɛఃλ的Ӎזᔽ。

●¤଩ಕ、ᇳᖷ、地瓜、Г໡ᘻ、ی瓜¥n
合200ࠇH ●依΢ɛఃλ的Ӎזᔽnቇ量

1	

2	

ᔽذ೎
ͣൄᒽ௡
ᔽذ೎
ͣൄᒽ௡
ҿࣘ（�ɛ份）
c᜾份���H̔��ߒ

用鋁箔紙Ⴁ作12đ正方的ଉᅼۨ，
放上ʊ切成一ɹ大小的ͣ菜後，մ
ఖ૸上ᔽذ，再攤開放ໄʊᖎ৻湯
͒的ऎ底雞。

加熱後整᜗૿ʴ。

●ͣ菜n130H ●ᜦ᎘鮪魚n�0H
●ᔽذn2�3小ਚ

1	
2	

ҿࣘ（�ɛ份）c̔��ߒc᜾份���H

將ᘹ⊵切成容易入ɹ的大小。

攤開2片鋁箔紙，ѩ等放入�和̲ذ
後灑上鹽和ߡಕ包起來。

●ᘹ⊵（͗ጸ、ҾᎩ⊵、鮮࠰⊵等）n200ƍ
n20ƍذ̲● ●鹽、ߡಕn΢ˇ஢

1	

ᑠૢގ
ҿࣘ（�ɛ份）
c᜾份���H̔���ߒ

將ה有材ࣘ放入෧ᇭ஛後ࣞʴ，以
ѩʴ裹Иڌ面。

●冷凍ގᑠ條n1�0H
●依΢ɛఃλ的࠰ণ鹽nቇ量
●Ӎذזnቇ量

1	

2	

ʞ੹ᇴൄ
टৎ̡
ҿࣘ（�ɛ份）
c᜾份���H̔���ߒ

將蔬菜切成1��đ方形。࿜除小ጻ߯
໑΢࠰໛後切成一̒，將ၪɰॶ؈
分為�等΅。

ሡ�ѩ等放在ʊ切成12đ方形的2ੵ
଒ප紙上，մఖ灑上鹽和ߡಕዔᝃ
。ᔜ起̡מ後，灑上ذ

●¤Г໡ᘻ、߯子、଩ಕ、ݱᇼ¥n合ࠇ
1�0H ●小ጻ߯n2個 ●ၪɰॶ࠰໑n2條 
●鹽、ߡಕn΢ˇ஢ ●ዔᝃذn1�2小ਚ 
ᔜ起̡n30Hמ●
●଒ප紙

1	
2	

ᙢ̍ܳᆵ
ҿࣘ（�ɛ份）
c᜾份���H̔���ߒ

在法਷ᙢ包上෩ذ̲כ。

在裝ໄৣࣘ中加入"૿ʴ後放在�
上。
※νྡͪה，ɰ可ภৣ鮮א⊴࠰Г໡ᘻ。

●法਷ᙢ包(切成1đᄱ)n切�片
nቇ量ذ̲● ●裝ུৣࣘ¤小ጻ߯（切成�等
΅）n�個、起̡片（粗切ຟ）n3片¥
●"¤大ႉ（ႉإ）nˇ஢，ͣ໧ൃ酒、ዔ
ᝃذn΢Ŏ大ਚ、鹽nቇ量¥

1	

2	

ҿࣘ（�ɛ份）
c᜾份���H̔���ߒ

將ʆᖹۂ皮，切成1đ厚෥片再排
ΐ。

૿ʴ"，放在�上。
※νྡͪה，ɰ可將"ಁ౬為明˄子
1�2腹、ߕɗಿ1�2大ਚ。

●ʆᖹn200H ●"¤բ⢏n1ɦ1�3大ਚ、բ
¥ጟn΢2小ਚ、ᇼ（ᇼ͋）nቇ量޻、⪋

1	

2	

ҿࣘ（�ɛ份）
c᜾份���H̔��ߒ

߯子切成�∼�đڗ度，再ᐽ切成�等
΅。將ᇼͣ切成�đڗ。在෧ᇭ஛中
放入Ӎذז，加入߯子和ᇼͣ後進
行裹ذ。

加熱後ͭуऍဌ͚ᚣᔽذ。

●¤߯子、ᇼͣ¥n合200ࠇH ●Ӎذזn
1大ਚ ●͚ᚣᔽذ（̹ਯ品、ೌ೽ᙑ）nቇ量

1	

2	

ҿࣘ（�ɛ份）
c᜾份���H̔��ߒ

攤開鋁箔紙，依ҏ放入ߎᜈᇺ、ͣ
ᜈᇺ後包起來。

加熱後用"חʴ。

ᜈᇺ（切ക）n�0H ●ᜈᇺ（切ക）nߎ●
1�0H ●"¤ቒn2大ਚ、޻ጟn2大ਚ、鹽n
ˇ஢¥

1	

2	

ҿࣘ（�ɛ份）
c᜾份���H̔��ߒ

用鋁箔紙Ⴁ作ᅼۨ，依ҏ放入੃
根、切成ვҾ葉形的2∼3Đ厚ᜈ
ᇺ、再灑上鹽和ߡಕ。

加熱後᛻חѩʴ。
※ɰ可ߕחɗಿ。

●੃根（切條）n2片 ●ᜈᇺn1�0H
●鹽、ߡಕnˇ஢

1	

2	

ဌट߇ໟ
ҿࣘ（�ɛ份）
c᜾份���H̔��ߒ

將߇ໟᐽ切，以不ࠠ疊的方式用鋁
箔紙包起來。

加熱後૸上"。

●ळѮʜ��ᑍɹ●"¤ݞ࠰ቒᔽذ、ࣵ魚片
nቇ量¥

1	
2	

૭ח଩ಕ
ҿࣘ（�ɛ份）
c᜾份���H̔��ߒ

將଩ಕ切成一ɹ大小。

加熱後用"חʴ。

●଩ಕn1ᒶ（1�0H）
●"¤小ර瓜（ဆɠ）n1條、ቒnŎ大ਚ、
ᔽ޻、ذጟ、ذ࠰n΢1�2大ਚ¥

፯̈�ᅵ׳ܝɪу̙f

˂ኅᖯيގeގᕒ෯ ሥરގ

ᄧࢢ
ఱᴂཏ҃
ᖵ෺

খࡊ

؆қখࡊ�ᒬ
ࣗ༝౥഑把可භ用ழ水注入水ᇌ。

。與個ɛఃλ的小菜放在網子上يގ

؆қখࡊ

ՄՃ೤ഝछ食඼

፯̈�ᅵ׳ܝɪу̙f

੽̍ༀ஛՟̈׳ܝɪ̘f�ɛ份ߒ˸���Hމᅺ๟f

※ʡᎀيގ容易ደೊ，因此ೌ法一起加熱。
̥加熱ʡᎀيގ時，請參照86頁。

ఱᴂཏ
鋁箔紙包蘑菇

燒（烹調例）

઼ਗ

��� ඍঌيގ˂੉ᖯ

1
2

�食品Է�

቙ၓटᘹ⊵

ဌट߇ໟ

在烤盤上቗上鋁箔紙後，
有п於輕鬆૶ଣ。

在
烤
盤
上
鋪
上
鋁
箔
紙

後
，
有
助
於
輕
鬆
清
理
。

※加熱時，
　用鋁箔紙包起來。

ඍঌ加熱�

ᜈᇺ
੃࣬Ӎז

ʆᖹجό
කൄߞʃᓃː
ʆᖹجό
කൄߞʃᓃː

टᜈᇺകटᜈᇺക

ဌटᇴൄဌटᇴൄ

隨
意
烹
調

烤
物
、
非
油
炸

蒸
煮
、
燉
煮
、
白
飯

套
餐

西
點
、
麵
包

加
熱
標
準
時
間
表

酥
脆
炸
物
天
婦
羅

63



可೚ҙ౥഑
̙Աࡈɛఃλภৣd
˓ʈႡЪࡒՈᐄቮၾৣЍٙʹ᎛f

「ᕒ肉ക」ၾ「ق蛋」
̙Ν時ႡЪd׳Ցͣඵ上
̙ႡЪ出 ʮ̈ძ৭൧ʯ©f

※64ʙ66頁的食ᗅஷ用。

操
作
方
法

1	把可භ用ழ水注入水ᇌ。

��� ᎛ࢁ຅ک ઼ਗ

※手動時請參Ͻ以下ࠅ點。

ደ
烤

฿ଫ時間

約1�分鐘

ɨᄴ

烤盤 �˸上

水箱ٙ水位

᎛ٙࠠᓃࢁ຅ک

，放在烤盤上，ೌሞ఻種菜Ꭰࠅ̥●
ޫ可ଡ଼合加熱。

●請參Ͻ̛ਉ的照片，使用平底較૵
的耐熱容器。

●使用鋁ଷ可使૶ᆎ保ቮһ輕鬆。

●મ͜手動時d3�水波ደ烤、�ᜑ
ͪ部Ӛ有 ཫ熱 ͪڌ�加熱約1�分
鐘。

ᕒ঍જ

蘆筍
ҿࣘ（�ɛ份）� c᜾份���H̔��ߒ

雞঍肉�����������������������1片
ᘻഉ���������������������������1˕

鹽、ߡಕ����������΢自ˇ量

乳酪
ҿࣘ（�ɛ份）� c᜾份���H̔���ߒ

雞঍肉�����������������������1片
鹽、ߡಕ����������΢自ˇ量

加ʈԪ཈������������������20H
調բऎ߸�������������������2片

梅子泥
ҿࣘ（�ɛ份）� c᜾份���H̔��ߒ

雞঍肉�����������������������1片
᳸ɺމᑦ������������΢自ˇ量

  ૠ肉����������������20ƍ
  （৻ૠ1∼2ᒶ）
  ࣵ魚片�������������1஛（3H）
  բ⪌���������������1小ਚ

"

蘆筍
把ᘻഉ較硬的部΅切除，放
入1，੽ᗙᇝ開֐જ，並確ྼ
包ၡ。

乳酪
把1放入調բऎ߸，ᅥ上ɛʈ
Ԫ཈， ੽ᗙᇝ開֐જ，並確
ྼ包ၡ。

梅子泥
෩上與1૿合的̖，੽ᗙᇝ開
。જ，並確ྼ包ၡ֐

1	雞঍肉̘ഊ後，把肉Ԓ較厚的部΅切開，切成�Đ厚度，ᅥԬ鹽與ߡ
ಕ，ֻ水平方向放ໄ。

᥊᝔

കࢠట

ೕཙ

1	把雞蛋͂在耐熱容器༁，加入"חʴ。

2	加熱後，חʴ至ق蛋狀態。

3	放至ʊ裝入ک຅的ͣඵ上。

1	把材ࣘ放入耐熱容器᛻ח。

2	加熱後，חʴ至ຟɕ狀。

3	放至ʊ裝入ک຅的ͣඵ上。

ஐᕒЂകق

ҿࣘ（�ɛ份）
c᜾份���H̔���ߒ

雞蛋���������������������������������������������.2個
  ˬԪ����������������������������������1大ਚ
ጟ����������������������������������1小ਚ޻  
  鹽��������������������������������小ਚˇ量
"

ҿࣘ（�ɛ份）
c᜾份���H̔���ߒ

 雞絞肉����������������������������������0H
ጟ���������������������������2小ਚ޻  
  酒����������������������1ɦ1�2小ਚ
  ᔽ1������������������ذɦ1�2小ਚ
"
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˞64ʙ66頁的食ᗅஷ用。

操
作
方
法

1	把可භ用ழ水注入水ᇌ。

��� ᎛ࢁ຅ک ઼ਗ

※ મ用手動時，請參Ͻ64頁的ࠠ
點。

ደ
烤

฿ଫ時間

約1�分鐘

ɨᄴ

烤盤 �˸上

水箱ٙ水位

1	ሥ肉切成易於食用的一ɹ大小，放
入耐熱容器，ᅥԬ鹽、ߡಕ౤բ，
૴加࣮ᔽ、ᔽذ後חʴ。

1	把肉Ԓ較厚的部΅切開，切成�等
΅，ᅥԬ鹽與ߡಕ౤բ。花฾菜輕
輕地ᅥ鹽。

2	雞肉΢2片切片與1朵花฾菜放入2
個鋁ଷ，੽上面૸חʴ的"，ቇ量
ᅥԬԪ཈४。

1	ሥ肉切細，ᅥԬ鹽與ߡಕ౤բ。ቓ
ဌ大葉ڂ菜以水輕輕әݹ，ᖎ৻後
切細。

2	在耐熱容器中放入1，加入"૿合。

3	加熱後，與ͣඵ一起חʴ。

1	ᅥԬ鹽與ߡಕ在ሥ肉上౤բ。花฾
菜ᅥ鹽。

2	以ሥ肉包И花฾菜、ጻ߯。

଩Ⴢق
ሥЂ

ὯटᕒЂ
ɗಿߕ

ሥЂ
ၾൄڂ
�ҿ࠮�ඵח

Ђજڀ฾ൄ
¯ጻ߯

ҿࣘ（�ɛ份）
c᜾份���H̔���ߒ

ሥٲԢ঑肉（切薄片）������0H
鹽、ߡಕ�������������΢自ˇ量
࣮ᔽ�������������������������� 1大ਚ
ᔽذ�������������������������� 2小ਚ

ҿࣘ（�ɛ份）
c᜾份���H̔���ߒ

雞ၺ肉���������������������������0H
鹽、ߡಕ�������������΢自ˇ量
花฾菜�������������������������ŏ朵
Ԫ཈४�������������������������ቇ量
��������������ಿ̲ߕ   1大ਚ
  դ࡮४������������1�2小ਚ
鋁ᇌ�����������������������������ŏଷ

"

ҿࣘ（�ɛ份）
c᜾份���H̔���ߒ

ሥၺ肉（切薄片）��������0H
鹽、ߡಕ�������������΢自ˇ量
ቓဌ大葉ڂ菜��������������30H
  酒��������������������1�2大ਚ
  ᔽذ������������������ 1小ਚ
����������������ጟ޻   1��小ਚ
ͣඵ�����������������������������ቇ量

"

ҿࣘ（�ɛ份）
c᜾份���H̔���ߒ

ሥٲԢ঑肉（切薄片）���ő片
鹽、ߡಕ�������������΢自ˇ量
花฾菜�������������������������ŏ朵
ጻ߯（1個切成�等΅的ࣰ
形狀）������������������ 2片切片

瓜̘皮，切成1đ片狀，放入耐熱ی	1
容器加熱。

2	加熱後，加上ʊ຾חʴ的"。

זӍ͘ی
ҿࣘ（�ɛ份）
c᜾份���H̔���ߒ

瓜�������������������������������0Hی
  鮪魚������������������ 1大ਚ
ಿ��������������1�2大ਚ̲ߕ  
  อ鮮̲ذଢ����������1個 
  鹽、ߡಕ�����΢自ˇ量

"

1	ၪɰॶ࠰໑與ݱᇼ放入鋁ଷ，Ꮪ入
 。ಿ̲ߕ

ၪɰॶ࠰໑
ट̲ߕಿ
ҿࣘ（�ɛ份）
c᜾份���H̔���ߒ

ၪɰॶ࠰໑（ુ切࿁̒）������������2條
ᇼ（切成�Đ厚度的̒˜形）ݱ 10H
ಿ�����������������������������������������ቇ量̲ߕ
鋁ଷ�����������������������������������������������1ଷ

Ϫ菜（切成小段）���������0Hڡ
小魚৻�����������������������������������H
ᔽذ����������������������������������ቇ量

放入鋁箔紙ذϪ菜、小魚৻、ᔽڡ	1
包И。

2	加熱後૿合。

Ϫൄڡ
ʃ௡ח
ҿࣘ（�ɛ份）
c᜾份���H̔��ߒ

˦ၺஐ

1	੽˦ၺ的中ː切開1個ɠɹ，在2個
疊放的鋁ଷ຅中，讓ɠɹࠠ疊、ܹ
出෥形後把蛋͂在༈ஈ。上面቗上
個ɛఃλ的蔬菜。

雞蛋������������������1ᒶ
˦ၺ������������������1片

個ɛఃλ的蔬菜（切ຟ）
��������������������ቇ量

鋁ଷ������������������2個

1	՟下包裝（෧ࣘ容器等），放入鋁ᇌ。
※ 。᙮的ᔽࣘ等不可加熱ڝ

иࡖ
ဏఝર
ҿࣘ（�ɛ份）
c᜾份���H̔���ߒ

̹ਯ的ک຅用冷凍ဏఝ排
�������������2個（1個2�∼30H）

鋁ᇌ

1	՟下包裝（෧ࣘ容器等），放入鋁ᇌ。

иࡖ
જ݆ގ
ҿࣘ（�ɛ份）
c᜾份���H̔���ߒ

̹ਯ的ک຅用冷凍݆ގજ
�������������2個（1個2�∼30H）

鋁ᇌ

ҿࣘ（�ɛ份）
c᜾份���H̔���ߒ

隨
意
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※64ʙ66頁的食ᗅஷ用。

操
作
方
法

1	把可භ用ழ水注入水ᇌ。

��� ᎛ࢁ຅ک ઼動

※ મ用手動時，請參Ͻ64頁的ࠠ
點。

ደ
烤

฿ଫ時間

約1�分鐘

ɨᄴ

烤盤 �˸上

水箱ٙ水位

1	ˬ肉切細，ᅥԬ鹽與ߡಕ౤բ。除
。ಕ的種子與໛᎘後切細ڡ̘

2	把1放入耐熱容器，૴加"חʴ。

ᔊ׸
ಕЂകڡ
ҿࣘ（�ɛ份）
c᜾份���H̔���ߒ

ደ烤用ˬ肉������3∼�片（��H）
ಕ������������������������������1個ڡ
鹽、ߡಕ�������������΢自ˇ量
������������������ጟ޻   1大ਚ
  ᔽذ������������������ 2小ਚ
1�2小ਚ������������ذ௦ٺ  
௦�����������������ቇ量ٺͣ  

"

ᜈᇺ不̘皮，使用нɠн成薄ߡ	1
片。

2	把1放入耐熱容器， ૴加"，חʴ
後，л用鋁箔紙ਂ成ႊ子。

ق࠰
ᜈᇺകߡ
ҿࣘ（�ɛ份）
c᜾份���H̔��ߒ

ᜈᇺ������������������������������0ƍߡ
　　ᔽ1������������������������ذ小ਚ
　　բ⪌������������������������1小ਚ
�����������������ذ௦ٺ　　 1��小ਚ
௦��������������������������ቇ量ٺ　　

"

1	把ذ豆ၵՇᗙ切除，͂開成一片ڗ
方形。

。ഓᘽఊ面෩上բ⢏，቗တ1ڡ	2

3	2放入Ԫ཈，੽ᗙᇝֻ內જ，જλ
後使用˫ᜀո֛。

཈જ̲ގ
ҿࣘ（�ɛ份）
c᜾份���H̔���ߒ

1	ᘹ⊵切細，ᒿః⊵切成小朵。ذ豆
ၵ切成�Đᄱ度。

2	把1放入耐熱容器，૴加"חʴ。

1	৵ཕᑠ切細，放入耐熱容器加熱。

2	在明˄子的薄皮上切出ɠɹ，ᏚᏀ
出明˄子，與̲ߕಿ、鹽與ߡಕ૿
合，再與加熱後的1૭ח。

1	把肉Ԓ較厚的部΅切開，切成�等
΅，ᅥԬ鹽與ߡಕ౤բ。ͣٺ௦、
ලٺ௦΢自ᅥԬ在雞肉上。

2	雞肉的皮ಃ上的放入耐熱容器（א
݊鋁ଷ）。

ق࠰
ᘹ⊵ക ɿ˄׼

Ӎז ௦ᕒٺ
ҿࣘ（�ɛ份）
c᜾份���H̔���ߒ

ᘹ⊵����������������������������1�2஛
ᒿః⊵������������������������1�2஛
豆ၵ������������������������1��片ذ
  ᔽذ������������������ 2小ਚ
������������������ጟ޻   1小ਚ
��������������ذ௦ٺ   1小ਚ
  ɖբჂ४��������������ˇ量

"

ҿࣘ（�ɛ份）
c᜾份���H̔���ߒ

৵ཕᑠ������������������������1�2ᒶ
  明˄子����������������1��΅
��������������ಿ̲ߕ   1大ਚ
  鹽、ߡಕ�����΢自ˇ量
"

ҿࣘ（�ɛ份）
c᜾份���H̔���ߒ

雞ၺ肉���������������������������0H
鹽、ߡಕ�������������΢自ˇ量
௦�����΢ቇ量ٺ௦、ලٺͣ

�����������豆ၵذ 1�2片
加ʈԪ཈
���������������������20H

ഓᘽ������������ŏ片ڡ
բ⢏����������������ቇ量

1	ҾᎩ⊵ሤഹ切成一̒，ᅥ上鹽和ߡ
ಕ。੃根切成一̒的ڗ度。

2	把੃根જ入ҾᎩ⊵的ൿ，જλ後使
用˫ᜀո֛。

ҾᎩ⊵
੃࣬જ
ҿࣘ（�ɛ份）
c᜾份���H̔��ߒ

ҾᎩ⊵�������������������������������� 1�2朵
੃根��������������������������������1∼2片
鹽、ߡಕ���������������������΢自ˇ量

ᗾ魚烤̲ߕಿ

բ⢏ቓဌ
৵ᒼ魚

鹽烤ᒾ魚

1	቗上鋁箔紙後，正面ಃ上平放。

1	Ꮬ̘多ቱ的բ⢏。቗上鋁箔紙後，正
面ಃ上平放。

1	ܲˢԷ把"෩在魚肉上。቗上鋁箔
紙、平放。

ट௡�၇

᜾टᒾ௡

ҿࣘ（�ɛ份）c̔���ߒc᜾份���H

բ⢏ቓဌ馬ᒼ௡

ҿࣘ（�ɛ份）c̔���ߒc᜾份���H

ᗾ௡ट̲ߕಿ

ҿࣘ（�ɛ份）c̔���ߒc᜾份���H

鹽烤ᒾ魚（切成࿁̒）���1個切片（�0H）

բ⢏ቓဌ৵ᒼ魚（切成࿁̒）
��������������������������������������1個切片（�0H）

鹽烤ᗾ魚（切成࿁̒） 1�2個切片（�0H）
����������������������������������������ಿ̲ߕ　　 1大ਚ
"˕ᇼ������������������������������������������������1ڡ　　
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