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ミーレ・ジャパン株式会社
〒153-0063
東京都目黒区目黒1-24-12
オリックス目黒ビル4F
Tel. 03-5740-0030 
www.miele.co.jp
  

ミーレ・コンタクトセンター
（お客様コールセンター）
● 固定電話のお客様 

Tel. 0120-310-647（フリーダイヤル）
● 携帯電話のお客様 

Tel. 0570-096-300（ナビダイヤル）
受付時間：月～金 9：00～17：30
（土日祝日を除く）
Eメール: info@miele.co.jp      

1. Auflage
19-1690 (12/19)
M-Nr. 11158050
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料理愛好家の皆さま、
友人や家族が集まる機会の一番多い場所は食卓です。とりわけ、大切な人たちとと
もにおいしい料理をいただくのは、いつも楽しいものです。

私たちは、世界中の人 と々料理に対する情熱を共有し、そのような楽しいひと時に
貢献できることをうれしく思っています。ミーレのテストキッチンには毎日、知識、
好奇心、ルーチン作業そしてサプライズが溢れています。

このレシピブックには、皆さまがMiele機器で最高の料理を作るお手伝いができる
よう、私たちの料理への情熱と経験が込められています。

さらに多くのレシピ、インスピレーション、そして料理に関するエキサイティングなト
ピックがMiele@mobileアプリ内でご覧いただけます。

ご質問、ご提案やご要望がございましたら、ぜひご連絡ください。

皆様からのお声を楽しみにしております。連絡先は、本の最後に記載されていま
す。

皆様が、私たちのレシピと完成した料理を楽しまれることを願っております。

敬具 ミーレ・テストキッチンチーム

まえがき
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仔牛ステーキの ブランデーソースがけ
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4人分 | 所用時間 : 100–120分

材料 つくり方
仔牛シルバーサイドの材料:
菜種油 大さじ2
仔牛肉のシルバーサイド(そとも
も、800 g、下処理済) 1切れ
塩
コショウ 

ツナソースの材料:
ツナ(水煮、水切り重量130 g) 1
缶
卵(中) 2個 | 卵黄のみ
酢 小さじ2
レモン ½個 | 果汁のみ
アンチョビ(各約15 g) 2
オリーブオイル 70 ml
ケーパー 20 g
塩
コショウ 

アクセサリー:
平らな耐熱皿
ハンドブレンダ― 

耐熱皿をドロワーの温度設定4で15分間予熱する。  
 
仔牛肉を室温で寝かせる。 
 
仔牛肉を皿にのせ、ドロワー内で調理する。 
 
ツナを計量カップに入れる。卵黄、酢、レモンジュース、アンチ
ョビを加える。ハンドブレンダーでさっと混ぜてクリーム状にす
る。オリーブオイルをゆっくりと加え、ハンドブレンダーでさっ
と混ぜる。ケーパーを加え、ハンドブレンダーでさっと混ぜる。
塩コショウで味付けする。 
 
フライパンで菜種油を温める。仔牛肉の両面に塩を振りかけ、両
面を強火で2分ずつ焼く。表面が焼けたら、コショウで味付けす
る。 
 
ウォーミングドロワーの設定
      
中心温度: 57℃
調理時間: 90–110分

仔牛シルバーサイドの 
ツナソースがけ
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仔牛シルバーサイドの ツナソースがけ
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4人分 | 所用時間 :80–100分

材料 つくり方
牛ヒレ肉メダリオンの材料:
牛ヒレ肉(メダリオンカット各
160 g) 4切れ 
塩 
コショウ
ヒラタケの材料:
ヒラタケ 400 g 
バター 20 g 
エシャロット 2個 | みじん切り 
生クリーム 大さじ2 
塩 
コショウ 
砂糖 ひとつまみ 
チャイブ 大さじ2 | みじん切り
表面を焼くための材料:
澄ましバター 20 g
アクセサリー:
平らな耐熱皿

耐熱皿をドロワーの温度設定4で15分間予熱する。  
 
牛ヒレ肉を室温で寝かせておく。 
 
牛ヒレ肉を耐熱皿にのせ、ドロワー内で調理する。 
 
ヒラタケは汚れを落とし、細かく刻む。 
 
調理時間終了の約20分前に、バターをフライパンで加熱し、エシ
ャロットを炒め、ヒラタケを加え約2–3分炒める。生クリームを加
え、塩、コショウ、砂糖で味付けする。 
 
牛ヒレ肉の両面に塩をふりかける。 
 
フライパンで澄ましバターを熱し、牛ヒレ肉の両面を強火で約2分
間ずつ焼く。表面が焼けたら、コショウで味付けする。 
 
ウォーミングドロワーの設定
      
中心温度: 55–60℃
調理時間: 65–80分

牛ヒレ肉メダリオンの 
ヒラタケ添え
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ラムラックの ハーブソース風味
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4人分 | 所用時間 : 110–130分

材料 つくり方
ラムサドルの材料:
ラムサドル(子羊鞍下肉、骨な
し、下処理済) 600 g 
塩 
コショウ
野菜の材料:
ひまわり油 大さじ2 
玉ねぎ 1個 | みじん切り 
トマト 300 g | くし切り 
ニンニク 1粒 | みじん切り 
白いんげん豆(水煮) 200 g 
白ワイン(辛口) 100 ml 
レモンジュース 大さじ1 
生クリーム(濃厚) 100 ml 
パプリカパウダー 
ミント(生) 大さじ2 | 千切り 
塩 
コショウ
表面を焼くための材料:
澄ましバター 20 g
アクセサリー:
平らな耐熱皿

耐熱皿をドロワーの温度設定4で15分間予熱する。 
 
ラムサドルは室温で寝かせておく。 
 
ラムサドルを耐熱皿にのせ、ドロワー内で調理する。 
 
フライパンでひまわり油を熱し、玉ねぎを炒め、トマト、ニンニ
クを加えて炒め、白んげん豆も温める。 
 
白ワイン、レモンジュース、生クリームを加え、パプリカパウダ
ー、ミント、塩コショウで味付けする。 
 
ドロワーからラムサドルを取り出し、塩で味付けする。 
 
フライパンで澄ましバターを熱し、ラムサドルの両面を強火で約2
分間ずつ焼く。最後に、コショウで味付けする。 
 
ウォーミングドロワーの設定
     
中心温度: 55–60℃ 
調理時間: 95–110分

ラムサドルの 
トマトと白いんげん豆添え
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ラムサドルの トマトと白いんげん豆添え
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前菜として、メインディッシュとして、あるいはサラダに加える食材としても、ジビエ
はいつも料理の目玉になります。ジビエの多様性によって、美味しい料理が約束さ
れているようなものです。ジビエは日常の食べ物であったことはなく、常に特別な食
べ物でした。そのため、特別な機会に最適と言えるでしょう。ジビエファンは、常に
他のどのような肉よりもジビエを選びます。

ジビエ
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