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マルシェフ、デリシェフ使用

スチコン専用高耐熱容器

「 バイオ マルシェフ」

スチコン専用高耐熱容器

「 バイオ デリシェフ」
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デリシェフで作るミートローフ
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本  体 ： バイオ デリシェフ 23ｰ10 B
フ  タ ： ペットクッカー デリシェフ 23ｰ10 OC

〈材 料〉(6個分)

- 作り方 -
❶ 【A】の材料をハンバーグの手順でこねる。

❷ 【B】の野菜を5㎜角にカットして塩茹でし、水気を切る。
※冷凍野菜で代用可

❸ ❶に❷とパセリを加える。

❹ デリシェフにベーコンを2枚並べ❸の生地を半分詰め、茹で

うずら卵を7個並べ残りの生地を詰め、ベーコンを巻く。 
※並べ方は写真を参照

❺ スチコンコンビモード（150℃×蒸気量100%)で25分加熱(芯温

85℃クリア)し、取り出し冷却する。冷めたら蓋を嵌めて完成。

【A】

・牛ミンチ：840g

・豚ミンチ：360g

・ソテーオニオン：300g

・全卵：120g

・パン粉：60g

・牛乳：60g

・塩：適量

・黒コショウ：適量

・ナツメグ：適量

【B】

・インゲン：50g

・赤パプリカ：50g

・ニンジン：50g

・パセリみじん切り：10g

・スライスベーコン：12枚

・茹でうずら卵：42個

蓋 あ り 作り方❹

〈できあがり断面〉

スチコン設定
〈コンビモード〉

蒸気量

150℃×100%

25分

肉
惣
菜

※ラショナル・スチームコンベクションオーブン コンビマスタープラスを使用
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〈材 料〉(8個分)

ギリシャ風マルシェフグラタン (ムサカ)
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- 作り方 -
❶ ナスを7㎜幅にスライスし、素揚げにする。

❷ ジャガイモはスチコンスチームモードで火を通して皮を剥き、

5㎜幅にスライスする。

❸ マルシェフの底にナス（6枚）を敷き詰め、ミートソース（40g）

➔ジャガイモ（6枚）➔ミートソース（60g）➔ナス（8枚）➔ホワイト

ソース（10g）の順で重ねる。
※並べ方は写真を参照

❹ 粉チーズを振ってスチコンコンビモード（180℃×蒸気量40%)

で20分加熱(芯温85℃クリア) し、取り出し冷却する。冷めたら

ドライパセリとパプリカパウダーを振り、蓋を嵌めて完成。

肉
惣
菜

本  体 ： バイオ マルシェフ 114 B (40)
フ  タ ： バイオ マルシェフ 114 OC

蓋 あ り

スチコン設定
〈コンビモード〉

蒸気量

180℃×40%

20分
・ミートソース（業務用）：800g

・ホワイトソース（業務用）：80g

・ナス：6本

・ジャガイモ（メークイン）：3個

・粉チーズ：適量

・ドライパセリ：適量

・パプリカパウダー：適量

※ラショナル・スチームコンベクションオーブン コンビマスタープラスを使用

作り方❸
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〈材 料〉(6個分)

鱈のデリシェフ焼きカプレーゼ風
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- 作り方 -
❶ 鱈を半分に切り、モッツアレラチーズは1㎝角にカットする。

❷ デリシェフにバケットを敷き、トマト→鱈→生しいたけの順に2

回繰り返して並べ入れ、周りにアボカドを散らす。
※並べ方は写真を参照

❸ オリーブオイルを鱈とトマトに垂らしホテルパンに並べ入れ

る。スチコンコンビモード(200℃×蒸気量60％)で6分加熱して取

り出し、トマトソースを周りに散らし、ピザ用チーズ→モッツアレ

ラチーズの順にのせる。

❹ 再度スチコンコンビモード(200℃×蒸気量60％)で約2分加熱

(芯温85℃クリア)し取り出し、バジルソースをかけ、冷めたら蓋

を嵌めて完成。

蓋 あ り

・薄塩鱈(生・切り身・70g)：6切れ

・冷凍アボカドチャンク：180g

・トマト輪切り(厚さ7㎜)：18枚

・生しいたけ斜め切り：18枚

・トマトソース：180g

・バケット(厚さ5㎜)：18枚

・モッツアレラチーズ：120g

・ピザ用チーズ：90g

・バジルソース：30g

・オリーブオイル：30g

本  体 ： バイオ デリシェフ 18ｰ14 B 浅
フ  タ ： ペットクッカー デリシェフ 18ｰ14 OCH

スチコン設定
〈コンビモード〉

 蒸気量
200℃×60%

①6分 ②2分

魚
惣
菜

※ラショナル・スチームコンベクションオーブン コンビマスタープラスを使用

た ら

たら

作り方❷
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〈材 料〉(6個分)

鮭のデリシェフ香草パン粉焼き
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- 作り方 -
❶ デリシェフにほうれん草、パプリカを広げて入れ、トマトソー

スをかける。

❷ 【A】を混ぜ合わせ鮭の表面に塗り、 【B】を混ぜ合わせその

上にのせ、デリシェフに入れる。

❸ スチコンコンビモード(200℃×蒸気量80％)で9分加熱(芯温

180℃クリア)し取り出す。冷めたら蓋を嵌めて完成。

蓋 あ り

・薄塩鮭(生・切り身・130g)：6切れ

・冷凍ほうれん草：240g

・トマトソース：60g

・黄パプリカ細切り：60g

【A】

・マヨネーズ：50g

・粒マスタード：25g

本  体 ： バイオ デリシェフ 23ｰ10 B
フ  タ ： ペットクッカー デリシェフ 23ｰ10 OC

【B】

・香草パン粉：80g

・サラダ油：40g

スチコン設定
〈コンビモード〉

 蒸気量

200℃×80%

9分

魚
惣
菜

※ラショナル・スチームコンベクションオーブン コンビマスタープラスを使用
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〈材 料〉(8個分)

マルシェフお好み焼きボウル
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- 作り方 -
❶ 豚バラ肉の長さを半分または4等分に切る。

❷ ボウルにキャベツ、【A】を入れ混ぜ合わせる。

❸ マルシェフの内側にラードまたはサラダ油を塗り❷を8等分

(各約150g)にして入れ、表面をならして豚肉をのせる。
※並べ方は写真を参照

❹ スチコンコンビモード（210℃×蒸気量100％）で14分加熱(芯

温85℃クリア)し取り出す。

❺ あら熱を取ってトッピングを飾り、蓋を嵌めて完成。

蓋 あ り

・豚バラ薄切り肉：120g

・キャベツ(千切り）：450g

・ラード又はサラダ油：12g

【A】

・薄力粉：300g

・水：300ml

・卵液：75g

・紅しょうが：45g

・揚げ玉：45g

・顆粒だし：15g

本  体 ： バイオ マルシェフ 114 B (40)
フ  タ ： バイオ マルシェフ 114 OC

【トッピング】

・お好みソース：適量

・マヨネーズ：適量

・青のり：適量

・かつお節：適量

スチコン設定
〈コンビモード〉

 蒸気量
210℃×100%

14分

惣

菜

※ラショナル・スチームコンベクションオーブン コンビマスタープラスを使用

作り方❸
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〈材 料〉(8個分)

マルシェフ長芋トロロ焼き
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- 作り方 -
❶ 長芋とろろ、長芋7mm角切りを混ぜ合わせ、【A】を加えてさ

らに混ぜ合わせる。

❷ マルシェフの内側にゴマ油を塗り、❶を6等分(各約150g)に

して流し入れる。

❸ スチコンコンビモード（210℃×蒸気量100％）で10分加熱(芯

温85℃クリア)し取り出す。

❹ あら熱を取ってトッピングを飾り、蓋を嵌めて完成。

蓋 あ り

・冷凍長芋とろろ：700g

・長芋7㎜角切り：100g

・ごま油：8g

【A】

・卵液：200g

・水：150g

・酒：45g

・しょうゆ：30g

・片栗粉：30g

・顆粒だし：8g

本  体 ： バイオ マルシェフ 114 B (40)
フ  タ ： バイオ マルシェフ 114 OC

【トッピング】

・ぽん酢しょうゆ：適量

・マヨネーズ：適量

・青のり：適量

・かつお節：適量

スチコン設定
〈コンビモード〉

 蒸気量
210℃×100%

10分

惣

菜

※ラショナル・スチームコンベクションオーブン コンビマスタープラスを使用
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〈材 料〉(6個分)

デリシェフで作る
 カリカリベーコンのローディッドポテト

9

- 作り方 -
❶ さつまいもをボウルに入れ、サラダ油を加えて良く混ぜ合わ

せ、6等分に分けてデリシェフに広げて入れ、ベーコンを散らす。

❷ スチコンコンビモード（200℃×蒸気量100％）で6分加熱し取り

出す。
※フライドポテト(じゃがいも)を使用する場合は加熱時間を5分にする。

❸ シーザードレッシングをかけてチーズをのせ、再度スチコン

コンビモード(200℃×蒸気量100％)で2分加熱して取り出す。

❹ あら熱をとってフライドオニオン、パセリ、あらびき黒こしょう

を振り、蓋を嵌めて完成。

蓋 あ り

・冷凍さつまいもスティック：900g

・ピザ用チーズ：240g

・ベーコン細切り：180g

・シーザードレッシング：120g

・フライドオニオン：60g

・サラダ油：30g

・乾燥パセリ：適量

・あらびき黒こしょう：適量

本  体 ： バイオ デリシェフ 23ｰ14 B 浅
フ  タ ： ペットクッカー デリシェフ 23ｰ14 OCH

スチコン設定
〈コンビモード〉

 蒸気量
200℃×100%

①6分 ②2分

惣

菜

※ラショナル・スチームコンベクションオーブン コンビマスタープラスを使用
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〈材 料〉(6個分)

じゃがいもとマッシュルームの
デリシェフグラタン
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- 作り方 -
❶ じゃがいもはスライサー等で輪切りにする。
※じゃがいもの薄切りを使用するのが難しい場合は、7㎜厚または乱切りの

じゃがいもに少量の片栗粉をまぶして調理をすると代用可能。

❷ デリシェフの内側にバターを塗り、じゃがいもを等分に分けて

並べ入れ、間にマッシュルームを挟む。混ぜ合わせた【A】を均

等に分けて注ぎ入れ、塩・こしょうを振る。

❸ ホテルパンに入れホテルパンの蓋をして、スチコンコンビ

モード(180℃×蒸気量100％)で15分加熱し取り出す。

❹ ホテルパンの蓋を取って表面にチーズを散らし、再度スチコ

ンコンビモード(180℃×蒸気量100％)で5分加熱(芯温85℃クリ

ア)して取り出し、パセリを散らす。蓋を嵌めたら完成。

蓋 あ り

本  体 ： バイオ デリシェフ 16ｰ14 B
フ  タ ： ペットクッカー デリシェフ 16ｰ14 OC

・皮むきじゃがいも(130g)：780g

・マッシュルーム薄切り(30g)：180g

・ピザ用チーズ(30g)：180g

・バター ：適量

・パセリ(みじん切り)：適量

・塩：適量

・こしょう：適量

【A】

・牛乳(45g)：270g

・生クリーム(45g)：270g

スチコン設定
〈コンビモード〉

 蒸気量
180℃×100%

①15分 ②5分

惣

菜

※ラショナル・スチームコンベクションオーブン コンビマスタープラスを使用
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〈材 料〉(8個分)

昔ながらのマルシェフ焼きプリン
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- 作り方 -
❶ 卵液をボウルに入れ、グラニュー糖を加えよく混ぜ合わせる。
※白っぽくなる程度。

❷ ❶に牛乳とバニラオイルを加え混ぜ合わせ、ザル等でこす。
※泡立てないように注意。

❸ マルシェフにカラメルタブレットを入れ、❷を105gずつ入れ

たら、表面にアルコールを吹きかけて表面の泡を潰す。

❹ ホテルパンに並べ入れ、容器全体にオーブンシートをかぶ

せる。その上に金網をのせ、スチコンの風でシートが飛ばない

ようにする。

❺ スチコンコンビモード(130℃×蒸気量100％)で10分加熱して

取り出し、あら熱を取って冷蔵室等に入れてしっかり冷やす。
※好みでフルーツを飾る。

デ
ザ
ー
ト

蓋 あ り

・牛乳：450g

・全卵：300g

・グラニュー糖：125g

・バニラオイル：適量

・カラメルタブレット：8個

・ホイップクリーム：80g

本  体 ： バイオ マルシェフ 88 B (45)
フ  タ ： バイオ M88-OC (24)

スチコン設定
〈コンビモード〉

 蒸気量
130℃×100%

10分

※ラショナル・スチームコンベクションオーブン コンビマスタープラスを使用
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〈材 料〉(8個分)

ベリーのマルシェフカップケーキ

12

- 作り方 -
❶ 室温に戻したバターとグラニュー糖をボウルに入れ、よく混

ぜ合わせる。

❷ 溶いた全卵を❶に3回に分けて混ぜながら加え、さらに振

るった粉類を加え、粉気がなくなるまで混ぜたら牛乳を加えて

混ぜる。

❸ ラム酒シロップに漬け込んだドライフルーツをザルにあげ、

❷に加えて混ぜ合わせる。

❹ マルシェフに❸の生地を約8分目まで入れ、スチコンエアー

モード(180℃)で25分加熱して取り出す。冷めたらホイップク

リームを絞り、イチゴクランチを散らし、蓋を嵌めて完成。

デ
ザ
ー
ト

蓋 あ り

・バター：80g

・グラニュー糖：80g

・全卵：80g

・薄力粉：100g

・アーモンドパウダー：30g

・ベーキングパウダー：4g

・牛乳：65g

・4種ベリー(イチゴ/ブルーベリー/ラズベリー/クランベリー)

 のドライフルーツ：160g

本  体 ： バイオ マルシェフ 76 B (50)
フ  タ ： バイオ MS 76-OC シン

・ラム酒入りシロップ：適量

・ホイップクリーム：40g

・イチゴクランチ：適量

スチコン設定

〈エアーモード〉

180℃

25分

※ラショナル・スチームコンベクションオーブン コンビマスタープラスを使用
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バイオ マルシェフ
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【対応蓋】 【対応蓋】

バイオ マルシェフ 検索

- 詳しくはHPをチェック！ -

チラシ、動画など

商品の詳細を

ご覧いただけます
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- 詳しくはHPをチェック！ -

バイオ デリシェフ

14

バイオ デリシェフ 検索

チラシ、動画など

商品の詳細を

ご覧いただけます

バイオ バイオ

バイオ バイオ
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リスパック事業所一覧
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