
ご使用まえには必ずこの取扱説明書をお読み下さい。
取扱説明書はいつでも見られるよう大切に保管して下さい。

フレンチ
トースト

材料　食パン

　　　卵・牛乳・砂糖

　　　バニラエッセンス

　　　パウダーシュガー

ホット
　サンド

材料　食パン

　　　お好みの具材

　　　ハム・ベーコン

　　　チーズ・レタス

　　　塩・コショウ

　　　バーベキューソース

　　　マスタードなど

　　

卵、牛乳、砂糖をまぜた液
に食パンをまんべんなく浸
します。

クーパンで焼き色がつくま
で加熱してください。

仕上げにパウダーシュガー
やメープルシロップなどを
お好みでかけて下さい。

お好きな具材を挟んで、クーパンで加熱して
下さい。パンを先に焼いてから具材を挟んで
も焼き目が香ばしいサンドイッチが出来ます。

輸入販売元　株式会社ティ・ユー・エフ
東京都青梅市新町1-19-45
お客様サポートセンター　0120-80-1961　
受付時間　10：00～11：30　13：00～17：00（土日祝日、当社指定休業日をのぞく）

クーパン　
グリルパン取扱説明書＆レシピ





・本品は丸洗いできます。使用後は水またはぬるま湯と食器用の中性洗剤を使用して柔らかいスポ
  ンジで洗い、充分すすいだ後に水分を拭き取り、乾燥させてください。
・使用後は放置せず、必ず速やかにお手入れを行ってください。焦げ付きや汚れを十分に取らない
 まま調理をしていると、グリルパンの劣化を早めます。
・洗浄およびお手入れは、必ずグリルパンが冷めてから行ってください。
・保管の際は、高温多湿や極端に低温になる場所は避けてください。
・クレンザーやタワシ、スチールタワシ、研磨剤または研磨剤つきのスポンジ等、グリルパンや表面
  のコーティング、ガラス蓋にキズが付く原因となるものは使用しないでください。
・焦げ付きを落とす場合は、お湯に浸して焦げ付きを柔らかくしてからスポンジで取り除いてくださ
  い。ただし、浸したまま長時間放置しないでください。
・食器洗浄機や食器乾燥機は使用しないでください。

お手入れ方法

分流プレートの脱着方法

取扱い上のご注意

・金属製の調理器具の使用は避けてください。グリルパンおよびコーティング加工の劣化を早めま
  す。やむを得ず金属製の調理器具を使用しなければならない場合は、角の丸いものを使いなるべ
  くグリルパンの表面に触れないようにご使用ください。
・焦げ付きなどを取る際に尖ったもの、刃物は絶対に使用しないでください。コーティング加工に傷
  が付く原因になります。
・空焚き・過度の予熱はコーティング面の破損やグリルパンが変形する原因になります。
・炒め物等に使用する場合は少量の油を引いて下さい。
・業務用として使用しないで下さい。
・変形の原因になりますので使用後の熱いグリルパンを水に浸けたり、かけたりしないでください。
・腐食の原因になりますので、湿気の多い所では保管しないで下さい。
・腐食の原因になりますので、酢・重曹等の酸性またはアルカリ性のものは使用しないで下さい。
・必ず分流プレートを装着して使用して下さい。

末永くご使用いただくために、必ずお守りください。

! 高温注意
グリルパンは調理中、調理後冷めるまでは
取っ手を含め、全体が高温になっています。
※接触による火傷や、けがに注意して下さい。

取っ手も熱くなります。

分流プレートを回転させて
　　印部分を合わせてから引き上げて下さい。

▶
▶

▶

ここを合わせる
　　印部分を合わせて取り付ける
その状態から分流プレートを45度回転させる。
▶

【取り外し】

【取り付け】

クーパン　グリルパンレシピ

ステーキ

材料　牛肉

　　　塩・コショウ

　　　にんにく

お好みの焼き加減で両面焼いて下さい。

クーパンで調理したステーキは、底の
面に接触する面積が少ないので、肉の
表面が硬くなり過ぎないように焼くこ
とが出来ます。

お好みでステーキソースを！



ジンギスカン チキンの
ハーブグリル

材料　肉（ラム・マトン）

　　　もやし

　　　きゃべつ

　　　お好みの野菜

お好みの野菜をたっぷり置き、グリルパ
ンの中心の排気穴の周辺に隙間を空けます。

肉を野菜に被せるようにならべて蓋をしま
す、野菜がしんなりとして肉が蒸しあがっ
たら蓋をあけて全体をまぜ合わせ、お好み
で焼き上げて下さい。
肉の旨みが野菜にしみわたります。

材料　とりむね肉

　　　塩・鷹の爪

　　　バジル・オレガノ

塩、ハーブ類を両面にまぶしたら
まず皮の方を下にして焼いて下さ
い。

上まで白くなってきたら裏返
す、もう一度裏返すと皮がさらに
パリっと仕上がります。

とりもも肉でも美味しいです！

クーパンで調理中の
臭いを気にせず
ジンギスカン！



サーモンと
野菜のグリル

ハンバーグ

材料　生鮭

　　　塩・コショウ

　　　オリーブオイル

　　　にんにく

　　　バジル

　　　タルタルソース

　　　

オリーブオイルに、にんにくを入
れ塩、コショウをふった鮭を片面
ずつ計30分ほど浸ける。
油を軽く拭き取りクーパンにのせ
て焼いて下さい。

材料　挽き肉　　　　350g

　　　玉ねぎ　　　　　1個

　　　パン粉　　　     40g

　　　牛乳            大さじ2

　　　卵                     1個

　　　ナツメグパウダー3振

　　　塩・コショウ      適量

パン粉を牛乳でふやかして
おき挽き肉、みじん切りの
玉ねぎ、卵、調味料を混ぜ
あわせ、形をつくります。
じっくり焼き上げお好みで
煮込みやチーズを



野菜のグリル グリル
ブイヤベース

材料　なす

　　　ピーマン

　　　玉ねぎ

　　　アスパラ

　　　パプリカ

　　　しいたけ

　　　トマト

　　　ヤングコーン

　　　などお好みで

お好みの野菜を両面焼きでも片面焼きでも
お好みの焼き加減で焼いて下さい。
火が通りづらい野菜、じっくり焼きたい野
菜を早めに入れておくと同時に食べ頃にな
ります。

にんにくマヨネーズやバルサミコ酢とオリ
ーブオイルを混ぜ、塩コショウ、砂糖で調
えたソース、ポン酢や塩などお好みのソー
スや味付けでどうぞ。

オリーブオイルとにんにく、玉ねぎを先に
炒めてから具材をいれ焦げないように加熱
します。
トマトジュースと水4：3(トマトジュース
の濃さはお好みで)を排気穴の高さの半分
まで入れて煮込んでアクをとり、塩・コシ
ョウで味を調えて下さい。
軽くグリルされた風味が生きるクーパンブ
イヤベースをお楽しみ下さい。

お好みでステーキソースを！

材料　トマトジュース

　　　じゃがいも

　　　玉ねぎ

　　　にんにく

　　　たら・いか

　　　あさり・えび

　　　オリーブオイル

　　　塩・コショウ

　　　白ワイン

　　　水・ローリエ　



焼魚 　餃子

材料　お好みの魚

　　　

　　　

サンマ、タイ、イワシ、アジ、カマス
キス、サバ、ホッケ、シシャモ

生魚、干物問わず調理できます。

片面焼きでも、火を通すことが出来ま
す。※蓋を使用して下さい。

みじん切りにした野菜と豚挽き肉、調味料
を混ぜあわせタネを作ります。
15分ほど休ませたら、タネを餃子の皮で
包んで下さい。
グリルパンに餃子をならべ、水を溝が隠れ
るまで入れ、蓋をして蒸し焼きにします。

ポイント
餃子はグリルパンの溝をまたぐように置いて
下さい。

材料　豚挽き肉　300g

　　　キャベツ　  1/6

　　　ニラ　　　   3束

　　　醤油　　小さじ4

　　　ごま油　小さじ2

　　　ニンニク　　2片

　　　片栗粉　小さじ4

　　　塩･コショウ 適量

　　　餃子の皮　 50枚

煙気にせず
クーパンで焼魚！



ノンフライ唐揚げ やきいも

材料　鳥もも肉　

　　　鳥むね肉

　　　市販のから揚げ粉
　　　（まぶすタイプ）

適当なサイズに切った鳥肉
に、から揚げ粉をまぶしま
す。

余分な粉を落としたら、弱
火で蓋をして加熱します。

途中で裏返して、さらに加
熱して下さい。

材料　さつまいも

　　　※参考サイズ

　　　　　　　

　　　

参考サイズの太さの場合中火で約40分
加熱すると出来上がります。
途中2～3回ほど、裏返しを行うと焼き
色がまんべんなくつきます。裏返しなし
でも調理できますが、焦げが発生します
ので火加減にご注意下さい。

さつまいもの太さ、形状により、加熱時
間は適宜調節して下さい。

クーパンで
油を使用しない
ノンフライ唐揚げ！ 直径5cm

フタが完全に閉じない大き
さのものは調理しないこと。
5cmを超える太さのものは
ガラス蓋が閉じなくなり、ガ
ラス蓋がずれて炎の高温に
よる損傷の原因となったり
脱落して損傷、やけど、けが
の原因となり危険です。

! 禁止


