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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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焦げつきを防ぎ、ニオイとケムリをカット！
リンナイ　ベリエ
シンプルデザインで
多彩な便利機能

ガス
コンロ

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”
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　リンナイは、焦げつきにくくお手入れ

しやすいトッププレートと、調理時に発

生する煙やニオイを大幅に抑える新構

造のグリルを採用したビルトインコン

ロ「Verie（ベリエ）」を発売しました。

「Verie」は、「とても」を意味する「Very」

からの造語。みんなに親しまれ、愛され

る、高いクオリティを備えたガスコンロ

になればという想いがつまっています。

　「Verie」は、「DELICIA」の「ヒートオ

フ構造」と「スモークオフ機能」を採用、

お料理をもっと快適にする多彩な便利

機能も搭載しています。

　まず、「ヒートオフ構造」は、トッププ

レートの裏側に装着したアルミパネル

が熱を分散・放熱し、表面温度の上昇を

抑えます。従来品

に比べて、バーナ

ーまわりの温度が

約65度（※過熱試験

による＜リンナイ（株）

調べ＞）ダウン。煮こぼれなどによる焦げ

つきを防ぎ、拭くだけで汚れを落とすこ

とができるので、毎日のお手入れがグン

とラクになります。

　次に、「スモーク

オフ機能」は、庫内

に搭載した専用バ

ーナーが煙とニオ

イを焼き切る新構

造のグリルです。グリルから排出される

煙とニオイが大幅にカットされました。

魚を焼く時や焼いたあとに室内に残る

ケムリやニオイに悩まされることはあ

りません。

　他にも、鍋底からガラス表面までの間

を広くしたので、熱輻射が軽減できまし

た。バーナーリングは煮こぼれが内部へ

入りにくい「スーパーシールド構

造」。

　この他にも、「オートグリル機能」

や「炊飯機能」、「揚げもの温度調節機

能」など、お料理を楽しく、おいしく

する便利機能が充実しています。

　「Verie」で毎日のキッチンライフ

がさらに楽しく快適にしましょう。

材料
●ロールケーキ…1 本

　　　 ●卵の黄身…4個

　　　 ●バニラビーンズ又はエッセンス…適宜

　　　 ●コンスターチ（トウモロコシ澱粉）…大さじ2

　　　 ●砂糖…大さじ2（甘味はお好みで調整）

　　　 ●牛乳…400cc

　　　 ●ヨーグルト…250cc

　　　 ●バニラエッセンス…適宜

　　　 ●はちみつ…大さじ1（甘味はお好みで調整）

●バター…10g

●コアントロー…大さじ2

●いちご…1パック

●バナナ…3本

●キウイ…4個

クリスマストライフル
トライフルは大きな容器に作り込むデザートなので、大勢で

集まるパーティー等ではみんなで取り分けていただけるスタ

イルのテーブルにピッタリです。フルーツはカスタードク

リームに合う物であれば何でもOK。今回はクリスマスカラー

のキウイといちごで仕上げました。生クリームをヨーグルト

に変えて少しライトに仕上げました。容器に入れて作るので、

お持たせの一品として持ち運べるもの嬉しいですね。

《カスタードクリーム》 ボウルに【Aー 1】の材料を入れ丁寧によく混ぜる。

鍋に【Aー2】を入れ、鍋の周囲にプツプツ泡が出るぐらいまで温めたら、❶のボウルに流し込みよく混ぜる。

❷を再び❷の鍋に漉しながら戻し、中火でしっかりと火を入れ、ポコポコするまで煮る。

大きめのバットにカスタードクリームを流し広げ、表面にバターを塗り、ラップをして冷やす。冷めたもの

にコアントローを混ぜ込んで滑らかにして使う。

《ヨーグルトクリーム》 【B】の材料を全部混ぜて良く練る。

底が深めの器にロールケーキを1/2本分を薄くスライスして敷き込み、コアントローを染みこませる。

その上に、カスタードクリーム→くだもの→ヨーグルトクリーム→くだもの→残りのロールケーキ→カス

タードクリーム→くだもの･･･と順々に重ねていく。

表面をイチゴとキウイで飾る。

そのままラップをして冷蔵庫でいただくまでつめたく冷やし馴染ませておく。

ヒートオフ機能ヒートオフ機能

スモークオフ機能スモークオフ機能

【B】

【A-1】

【A-2】

（くだものは、出来るだけクリームとクリームの間に挟む）


