
肉団子と白菜の鍋

乾物の粉だしの旨味がつまった鍋の素。干しえびに含まれるカ
ルシウムは、ビタミンDが豊富な干し椎茸と一緒に摂ることで吸
収率がアップします。干し椎茸は、1時間ほど日光に当て、ビタミ
ンDを増やしてから使うのがおすすめ。

中華鍋の素

凝縮した旨味たっぷり！

材料
● 干しえび
● 干し貝柱
● 干し椎茸

● オイスターソース
● 醤油
● 酒

乾物の凝縮した旨味にオイスターソースの風味が加わり、コク
のある味わいに。表面に焼き色がつくまで揚げた香ばしい肉団
子とも絶妙の相性です。

ウーロン茶の豚しゃぶ

ウーロン茶の爽やかな香りを楽しめる鍋の素。粉末にすること
で、茶葉に含まれているポリフェノールも、まるごと摂ることがで
きます。使う量は少量なので、とっておきの茶葉を使うのがおす
すめです。

ウーロン茶鍋の素

上品な香りを楽しめる

材料
● ウーロン茶（凍頂）
● 塩

鍋つゆに豚肉をくぐらせれば、ウーロン茶の華やかな香りをほ
んのりとまとい、肉の甘みに上品さが加わります。にんにくとしょ
うがの風味が効いた酢醤油のタレともよく合います。

詳しいレシピはこちらから

中華鍋の素は、豆腐や白身魚ともよく合います。酒を足し
てなじみをよくすれば、炒めものの味付けにも使えます。

ウーロン茶鍋の素は、香りがよいうえにすっきりとした後
味も特徴。魚のしゃぶしゃぶのほか、牛肉や鶏肉、きのこと
もよく合います。そのまま香り塩としても楽しめます。

先に乾物をスーパーグ
ラインダーで細かくして
から、オイスターソース
などを加えて混ぜ合わ
せます。

ポイント

ウーロン茶をグラインダ
ーで細かくします。より
細かくしたいときには、
スーパーグラインダー＋
パウダーディスクを使う
のがおすすめです。

ポイント

クリステル＋
新ホット・キルトで
おまかせクッキング

この秋、
装いも新たに
再登場！

ホット・キルト 

ホット・キルトの
使い方

鍋に材料を入れて
中火にかけ、煮立
ったら弱火にして
10～15分煮る。

火を止める前の30
秒は、ふたを閉め
て加熱する。

ふたを閉めたまま、
すばやくホット・キ
ルトに入れ、カバー
をかぶせる。保温
効果をより高める
には、鍋を2重に重
ねて入れるのがお
すすめです。

ホット・キルトに入
れて30分～1時間
置けばできあがり。

鶏肉の和風ポトフ

できあがり！
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保温性に優れた鍋「クリステル」は、専
用保温カバー「ホット・キルト」を活用
することでさらにすばらしい保温調理
効果が生まれます。
コトコト長時間煮込む料理も、短時間
だけ火にかけてふたをしたまま、鍋ごと
ホット・キルトに入れておくだけ。余熱
で料理がしっかりできあがります。調理
中、火加減や焦げ付きを気にする必要
も、鍋に付きっきりでいる必要もありま
せん。
手をかけずに、省エネ・安心・安全に調
理できるホット・キルト。ぜひお試しく
ださい！
＊製造工場の事情で長ら
く欠品していましたが、新
たな工場が見つかり、再
発売に至りました。旧商品
と色・材質などは異なりま
すが、機能は変わりません。
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