
●牛乳（出来るだけ濃厚なもの）

　…500ml（400ml＋100ml）

●生クリーム…200ml

●砂糖…大さじ3

●粉ゼラチン…2袋（10g）

●ラム酒…大さじ1

●バニラビーンズ…2cm

【いちごソース】

　●冷凍いちご…250g

　●砂糖…大さじ3

　●レモン汁…大さじ2

●セルフィーユ…適宜

多賀正子◆家庭料理研究家、NHK「きょうの料理」講師、日本食育学会会員。アイディア一杯の家庭料理教室『Creative Kitchen』を主宰。誰もが忙しい世の中であっても
「みんなで楽しくご飯を食べる事」や、旬や歳事を大切にした独自のアイディアに溢れた料理を発信していきたいと考えている。
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リノビオで、さらにお掃除ラクラクな快適バスルーム
INAX Rinobio（リノビオ）

もっと広く、快適に
ラクラクECOリフォーム

ユニット
バス

住まいを快適にする話題の 新 商 品 マガジン“ナウ・ユウ・ノウ”

作り方
材料（約5～6人分）

多賀正子の今月のごちそうさまレシピ
第50回

大きめのボウルに牛乳400ccと生クリームを入れ

て良く混ぜる。

残りの牛乳100ccを耐熱ボウルに入れて、粉ゼラ

チンを振り入れてふやかし、電子レンジ強で約1

分加熱し綺麗に溶かす。

❷がまだ温かいうちに砂糖を加えてよく溶かし、

更にバニラビーンズを取り出し、全体に溶き込む。

❸に❶の一部を加えてゼラチンの濃度を薄め温度を下げ、改めて❶のボウルに戻

し入れ、ラム酒を加えて全体をよく混ぜ、型に流して冷蔵庫で冷やし固める。

 冷凍いちごを耐熱ボールに入れ、沸騰するまで加熱し、温度が下がらないうちに

砂糖をこき込み、レモン汁を絞り込み、しっかり冷やす。

❶

❷

❸

❹

❺

　I NAXは、マンションリフォームに最適

なシステムバスルーム『リノビオ』 をモデ

ルチェンジ。新しい『リノビオ』の特長は

「お掃除ラクラク」「ecoでおサイフがラク

ラク」「使ってラクラク」「取付けがカンタ

ンでリフォームもラクラク」の4つのラク

ラク。

　「お掃除ラクラク」は、お客さまからのご

要望が多かった排水口掃除の困りごとを

解決した「くるりんポイ排水口集合住宅

用」を新搭載しました。汚れやすいドアに

は「キレイドア」。カビのつきやすいゴムパ

ッキンをなくし、カビの心配をなくしまし

た。コーティングにより水をはじいてシリ

カ汚れがつきにくい「キレイ鏡」も搭載！

　「ECO で ラ

ク ラ ク」は、

「ダウンライ

ト（LED）／ネオ

サークル照明

（蛍光ランプ）」を

採用し、光熱

費を節約できます。「サーモバス」の専用組

フタと浴槽保温材で、ダブル保温すれば、

あたたかさが長持ちします。約6時間後で

も温度は約2度しか下がりません。断熱改

修を併せてリフォームすれば住宅エコポ

イントの対象になるので更にお得！

　「使ってラクラク」な機能も満載。「サー

モフロア」はヒヤッとしないので光熱費0

の床です。「浴室換気乾燥暖房機」があれ

ば、洗濯物の乾燥や寒い冬でも安心です。

ヒートショック対策におススメ。

　従来は浴室と壁の間に必要だった配管

スペースを、マンションリフォームに最適

な技術とアイデアで、バスルームを一回り

広くすることが可能になったので「取付け

がカンタンでリフォームもラクラク」で

す。現場での作業時間を従来に比べて約

45分短縮し、リフォーム現場の作業性向

上、リフォームしやすい仕様にモデルチェ

ンジしました。

　マ ン シ ョ ン

リ フ ォ ー ム に

お い て、『リ ノ

ビオ』はお客さ

ま の 困 り ご と

を解決し、さら

に 快 適 な 浴 室

空 間 を 提 供 し

ます。

パンナコッタ
パンナコッタは今から10年程前、外食産業のメニューなどで広く知られ

る様になったイタリアの発祥の家庭菓子です。もともと酪農が盛んだった

ピエモンテ州辺りで生まれたようです。「パンナ」は「生クリーム」、「コッ

タ」は「加熱した」という意味がありますが、全体を加熱すると、冷やし固め

るのに時間がかかり、乳性品の風味を損なったり、口当たりの悪いタンパ

ク質の膜が出来てしまう恐れがあるので、今回は一部だけを電子レンジ加

熱するだけの簡単で手早く出来るパンナコッタをご紹介します。

★いちごソース以外にお好みで、生のフルーツやジャムをラム酒で伸ばした物をソースとして添えていただくのも

良いでしょう。セルフィーユやミントがあれば彩りに添えましょう。


