
倉lTIJ33年のベストレシビ/ESSE家計簿/鳩居堂ボチ袋
エッセ

新年 特大号

2015年 1月号増 Tll

菅野美穂さん
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ワザあり!
達人の冷蔵庫づかい

コストコ&カルう で
クリスマスメニューができた!
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みきママの
フライパンで中華おせち

じつはそれ、お金になります

岡本翔子さんが占う
2015年上半期の運勢

家じゆうすつき明
大掃除カレンダ■



ティファールの圧力なべでつくる

覺倅ン鰊琲旱トン腋徊熙亦抒
ティファールの圧力なべを使えば、かたまり肉を使った煮込み料理も短時間で完成。今回は手間なく、カンタンにできる

「ほったらかしレシピ」に定評のある料理研究家、馬場香織さんに、ティファールの圧力なべを使ったもてなしレシピを教えてもらいます

摯長場書裁事ム

料理研究家.約 10年 のア
メリカ生活の中で学んだ

カンタンにつ くれるもて

な し料理 は実用的でおい

しいと好評。「お料理上手

と思 われる ほっと くだけ
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テ
ィ
フ
ァ
ー
ル
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圧
力
な
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な
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ン
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で
開
閉
で
き
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片
手
で
持
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ら
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加
熱
が
難
し

い
と
思
わ
れ
が
ち
な
か
た
ま
り
肉
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短
時
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で
や
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ら
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く
仕
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ご
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ん
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ま
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ア
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お
試
し
く
だ
さ
い
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ティファールの圧力なベ

は、ふたもカンタンに持

ち上げられて使い勝手も

抜群。人が大勢集まると

きは、一度にたくさんの

量がつくれる62のサイ
ズがお気に入り。
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ティフアニルの圧力なべなら本格的な味が手間なく完成 !

楡鰊ヅ飩はゃ屹颯顆隧灯切ピ
お肉も野菜も調味料も,度にまとめて、ティファー

'レ

の圧力なべに入れるだけ。

素材のうま味が凝縮し、ほうといてぃる間におぃしさが増します

オリすブチキン

靭
前
年
鰈

レモンの酸味が加わりさっぱりした味わい。 |
ティファールの圧力なべを使えば、時短効果も期待l

料 (2人分 )

き鶏もも肉……1… ………… 2本

マネギ (み じん切り)… ……大 1イ回

香菜 (茎 をみじん切りにしたもの

/な くても可)… ……… 大さじ2
パセリ ー …………:… 大さじ2
ニン手ク (み じん切り)…  1かけ

ショウガ (み じん切り)… … 109

レモレ汁 …Ⅲ・1 1個分 〈約50cc)

コシヨウ (黒)… …….′1ヽさじ1/4

塩|,… ………… … … 4ヽさじ1
パプリヵネパイ不……小さじ1/2

オリ=ブオイル
… :…… 大さじ1

オリーブの実 …………………100g

水… … … … … … … 1カ ップ

鶏肉に塩コショウ (分量外

をしてよくもみ込む。圧芳

なべにオリーブオイル大き

じ1(分量外)と タマネギモ

入れ色づくまで炒める。

ティファールの麗掬なべを使えば

わずか8分でお曲がやわらか!

加圧時間わずか8分で、大ぶ りな骨付 き肉もフ

ォークでほろりと崩れるほどやわらかく仕上が

ります。素材本来のうま味はしっかり閉 じ込め、

ジューシーなので冷めてもおい しい 1

豚 肉
―
のうま角煮

炒めたタマネギの上に鶏肉

を置き、Aを入れる。ら、たを

して8分加圧し、火を止め自

然に冷ます。

ティフラニルの圧力なべならかたまり肉のまま調理でき、 |

肉本来のうま味を逃さず、とろγリジi―シ

「

に仕上げます

鷲岬 4～ 6人分)   .
豚ノヽラかたまり肉… :■ 1000ん 8000
エリンギ…‐…………1…∵・ 大2本

ゴボウ .… …………………∴■ ■ 1本

シ|ウガ (ラす切り)… ……
∴-20g

半熟卵 (殻をむく)… ……… 2～ 3イ回

春菜 (または白髪ねぎ)‐・ ……適皇

エリンギは縦横2等分にす

るもゴボウは大きめの乱切

りにする。庄力なべにAを

入れ、豚肉、エリンギ、コ

ボウtシ ョウガを入れ、ふた

をして火にかけ沸騰後、弱

火で45分加庄する。 |

煮汁が冷めてから、半熟卵

を漬け込み、豚肉は食べや

すい大きさに切るも器に盛

り、あれば香菜を添える。

ティファール お矢口らせタイマー付き圧力なベ
アクティクックシンプリー(4鬱 /′

′
62)

フランス製  H対 応
ガラスぶた、中かど、中かご台、レシピブックつき

ティファールワンタッチ開閉圧力なベ

クリプソアーチ
アイボリー(3』 ′4り /6り )パプリカレッド(42/6膠 )
フランス製  H対応 中かど、中かご台、レシビブックつき

10年保 護 &安 心 の アフターサービス

ティファールの圧力なベシリーズは、安心の

10年保証付き。長く使い続けられるので、プ

レゼントとしても喜ばれます

提供ノーm■r株式会社タレ|プセブジキバン⊂⊃
お客様相談センタ■Fわ5'6107″ 71健踏雛雲蹂業日鶴く)
※電話でのご注文は受け付けておりません

Club T― fal

高温調理だから

材料を切つて、

煮込むだけで完成 !

いちどにたくさん
つくれて人が
集まるときにも◎

ビヽЁj～家事をもっと快適に!
www.tifal.cO ip


