
閉じて ホットサンド
開いて ホットプレート

グリルホットサンドメーカー 3種のプレートと楽しく使えるレシピブック付
Grill hot sandwich maker & 3 plates

P R - S K 0 3 3 レシピブック

く使える

Recipe

Book

楽し
く使える

毎日の食卓に楽しみを
あなたのいつもをちょっと 特別なもの に変えてくれる

毎日を彩る暮らしのアイテム。

「Chef de PRISMATE」  シェフ ド プリズメイト
lifeonproducts.co.jp/prismate_recipe/

                    調理家電でつくる
楽しいレシピ公開中！



グリルプレート
×2枚
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グリルプレート
×2枚

G R I L L
PLATE

1. 上下プレートを HIGH に設定して予熱します。
2. ⾷パン 1 枚にケチャップ、もう1 枚に粒マスタードを塗ります。トマトはスライスしておきます。
3. 温まったら下プレートに⾷パンを置き、具材を順に重ねて、マヨネーズをかけ、最後にもう

1 枚の⾷パンをのせます。 
4. 上プレートを閉じて 5 分加熱します。

2 枚
3 枚

1/2 個
1 枚
1 枚

⼩さじ 2
⼩さじ 1

適量

・ ⾷パン（6枚切り） ・・・・・・・・・・・

・ パストラミビーフ ・・・・・・・・・・・・

・ トマト ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

・ スライスチーズ ・・・・・・・・・・・・・・

・ レタス ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

・ ケチャップ ・・・・・・・・・・・・・・

・ 粒マスタード ・・・・・・・・・・・

・ マヨネーズ ・・・・・・・・・・・・・・・・・・

21

32

パ ストラミビーフのホットサンド

材料 作り⽅

1. 上下プレートを HIGH に設定して予熱します。
2. 温まったら下プレートに⾷パンを置き、具材を順に重ねて最後にもう 1 枚の⾷パンをのせます。 
3. 上プレートを閉じて 5 分加熱します。

2 枚
適量
1 枚

・ ⾷パン（6枚切り） ・・・・・・・・・・・・

・ ミートソース ・・・・・・・・・・・・・・・・・

・ スライスチーズ ・・・・・・・・・・・・・・

材料 作り⽅

ミートソースのホットサンド

※ミートソースはボロネーゼレシピ（P10）を参照して下さい。
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1. フライパンにサラダ油を熱し、細切りしたキャベツを炒め、塩コショウで味付けします。
2. フライパンでスクランブルエッグを作り、ソーセージミートも両⾯に焼き⽬をつけておきます。
3.1 と 2 を別⽫に分けておきます。
4. 上下プレートを HIGH に設定して予熱します。
5. ⾷パン 1 枚に粒マスタードを塗ります。
6. 温まったら下プレートに⾷パンを置き、具材を順に重ねて、マヨネーズをかけ、最後にもう

１枚のパンをのせます。
7. 上プレートを閉じて 5 分加熱します。

2 枚
30g
1 個

2 切れ
⼩さじ 1

少々
適量
適量

・⾷パン（6枚切り） ・・・・・・・・・・・・

・キャベツ ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

・卵 ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

・ソーセージミート ・・・・・・・・・・

・粒マスタード ・・・・・・・・・・・・

・塩コショウ ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

・マヨネーズ ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

・サラダ油 ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・
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ソーセージミートとスクランブルエッグのホットサンド

材料 作り⽅

1. フライパンでスライスしたたまねぎを炒めます。
2. たまねぎがしんなりしたらコンビーフを加えて混ぜ合わせ、しょう油と塩コショウで味付けします。
3. フライパンでスクランブルエッグを作ります。
4. 上下プレートを HIGH に設定して予熱します。
5. 温まったら、下プレートに⾷パンを置き、2 と 3 をのせてマヨネーズをかけ、最後にもう１枚の

パンをのせます。
6. 上プレートを閉じて 5 分加熱します。 

2 枚
1 個

1/4 個
1 個

⼩さじ 1/2
少々
適量

・⾷パン（6枚切り） ・・・・・・・・・・・・
・コンビーフ⽸ ・・・・・・・・・・・・・・・・・
・たまねぎ ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・
・卵 ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・
・しょう油 ・・・・・・・・・・・・・・・
・塩コショウ ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・
・マヨネーズ ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

材料 作り⽅

コンビーフのホットサンド
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フラットプレート
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フラットプレート

F L AT
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1. キャベツ、ニラはみじん切りにします。
2. ボウルに 1 と具材を⼊れてよく混ぜ合わせ、5 等分にします。
3. 餃⼦の⽪に 2 を⼊れて棒状に包みます。
4. フラットプレートを⽚⾯にセットし、HIGH に設定して予熱します。
5. 温まったらサラダ油をひき、3 を並べます。
6. 熱湯を回し⼊れて蓋をし、3 分ほど蒸し焼きします。
7. 蓋をあけて⽔気をとばし、焼き⽬がついたら器に盛り付けます。

5枚
40cc
適量

40g
20g

⼩さじ1/2

・ 餃⼦の⽪ ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

・ 熱湯 ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

・ サラダ油 ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

＜餃⼦の具材＞
・ 豚ひき⾁ ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

・ キャベツ ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

・ すりおろししょうが ・・・

1本（10g程度）
⼩さじ1/2

⼩さじ1
⼩さじ1/2

少々

・ ニラ ・・・

・ ⽚栗粉 ・・・・・

・ 酒 ・・・・・・・・・・・・・・

・ しょう油 ・・・・

・ ゴマ油 ・・・・・・・・・・・・・

材料 作り⽅

1. たまねぎはみじん切りします。ホタテの⽸詰は汁気を切ります。
2. ボウルに 1 と残りの具材を⼊れて、よく練ってから丸めます。
3. 細切りしたしゅうまいの⽪をバットに⼊れ、2 をまぶして形を整えます。
4. フラットプレートを⽚⾯にセットし、ざく切りした⽩菜を敷きつめて、3 と⽔

を⼊れて蓋をします。
5. 湿度を HIGH より少し弱めに設定して、15 分程度蒸し焼きにして⽕を通し

ます。

10枚
1枚程度

50cc

80g
1/2⽸
1/6個

・ シュウマイの⽪ ・・・・・・・・・・・

・ ⽩菜の葉 ・・・・・・・・・・・・・

・ ⽔ ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

＜シュウマイの具材＞
・ 豚ひき⾁ ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

・ ホタテの⽸詰 ・・・・・・・・・・・

・ たまねぎ ・・・・・・・・・・・・・・・・

⼩さじ2
⼩さじ1

⼩さじ1/2
少々

・ ⽚栗粉 ・・・・・・・・・・

・ しょう油 ・・・・・・・・・

・ 砂糖 ・・・・・・・・・

・ 塩 ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

材料 作り⽅
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棒 餃 ⼦ ホタテの花シュウマイ
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