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               取扱説明書

  安全上のご注意
本製品のご使用にあたり、本取扱説明書をよくお読みになり、取扱方
法を必ずお守りください。

1. 調理チャンバーは熱くなりますので、直接手で触れないでグリッ   
　プをお持ちください。
2. 本製品の本体、電源コード、プラグは水 (液体物 )に浸さないで

ください。感電の恐れが有りますのでご注意ください。
3. 本品を安全にご利用頂くため、お子様や介助の必要な方、電気製

品の取扱いに不慣れな方のご使用はお止めください。
4. 使用しない時は必ず電源コードを抜いてください。また .掃除を

する際は必ず電源コードを抜き、本体が冷たくなってから掃除を
してください。

5. 電源コード、プラグに損傷が有る場合は、速やかにご使用をお止
めください。感電の恐れがあります。

6. 屋外では使用しないでください。
7. 転倒の恐れが有りますのでテーブルやカウンター等の縁に電源

コードを掛けないでください。使用中は器具が熱くなりますので
触らないでください。

8. 熱くなったガス台、電気調理台の上、オーブンの中などには本品
を置かないでください。

9. 熱くなった食品、熱された油、他の熱い液体が入ったままでの移
動はさせないでください。

10.使用後は電源プラグをコンセントから抜いてください。
11.器具の使用中は、通気性の良い十分な空間の有る場所でお使いく

ださい。耐熱性の弱い場所には防熱パッドをご使用ください。
12.使用する際は、清潔で水平な耐熱性の有る台に載せてください。

本品の使用中はテーブルクロス、プラスチック等の可燃性の高い
物の近くには置かないでください。

13. 本品は調理器具です。常に清潔に保つようにしてください。
14. 調理チャンバー内の焦付き防止コーティングを引っ掻かないでく

ださい。剥がれたコーティングが食べ物に付着する恐れがありま
す。汚れを取る場合は電源プラグを抜き、付属の洗浄ブラシで掃
除してください。

15. 電気延長コードでの使用はしないでください。

本取扱説明書は大切に保管してください。ご家庭での使用
に限ります。
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「卵焼きメーカー」はシンプルでとても操作が簡単な調理器具です。
コンパクトなためどこでも使えるメリットがあります。

「卵焼きメーカー」は卵と他の具材を混ぜて調理ができます。朝食や
スナック作りにご利用ください。

卵焼きメーカーの特徴

1.調理チャンバー： 一回で卵（Lサイズ）を 2個まで調理できます。
　コーティング加工を施していますので焦げ付かず操作も洗浄も簡

単です。
2.クールタッチハンドリング表面：シリコン部分は断熱処理をして

いますので、安全に持っていただけます。
3.指示ライト： 電源を入れると赤いライトが点灯します。「卵焼き

メーカー」は調理できる状態になると緑ライトが点灯します。
4. パッカーでお肉などを詰めることも出来ますので、多彩な料理が

作れます。
5. 竹串を 5本付属していますので、調理の際にご使用ください。
6. 洗浄用ブラシが付属しています。洗浄する際にご使用ください。
7. 組み立ての必要はありません。

洗浄の方法

1.洗浄前に電源プラグ・製品本体が十分に冷えていることを確認し
てください。

2. 製品の外側は水で濡らした布で軽く拭いてください。アルコール
性の洗剤やシンナーのご使用はお止めください。

3. 洗浄後は上部を下にして、置いて乾燥させてください。
4. 洗浄する際に電源コード・電源スイッチ・ライトなどに水がかか

らないようご注意ください。（本製品を水に浸さないでください。
5. 調理チャンバー 内に焦げ付きが生じた場合は、植物性油に 5分間

浸けてから専用ブラシで洗浄ください。
6. 食器洗浄機での洗浄はできません。
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操作

・「卵焼きメーカー」を水平で硬い耐熱性の有る場所に置いてくださ
い。

・コンセントに電源プラグを挿して、電源スイッチを ON にすると電
源ライト（赤） が点灯します。このライトは「卵焼きメーカー」が
予熱状態にある事を示しています。

・本体が調理可能な温度になると、緑ライトが点灯します。
＊使用中、緑のライトが不規則についたり、消えたりすることがあ
りますが故障ではありません。

警告：

調理中、調理チャンバーが熱くなり、水蒸気が発生する場合もあり
ます。安全のため常にオーブン手袋を付けてください。「卵焼きメー
カー」を操作する時あるいは調理した食材を取り出す時は本体を手
で触れないようにご注意ください。

・緑のライトが点灯したら、調理は可能です。まず、調理器を横向き
に持って、スプレー式のクッキングオイルを調理チャンバーに噴射
してください。その後、調理器を縦にします。

・スプレー式油が無い場合、食用油「小さじ 1杯」を調理チャンバー
の壁に一周するように垂らしてください。
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Egg Maker  部位の名称

1.注ぎ口
2. 調理チャンバー
3. クールタッチシリコン
4. 本体ボディー
5. 電源ライト （赤）
6. 調理可能ライト（グリーン）
7. 洗浄ブラシ
8. 竹串 5 本
9. パッカー  （使い方はレシピを参照ください）
10. 電源コード プラグ

通電

1. すべての包装を外してください。
2. 初回調理を行う際は「洗浄の方法」の説明に従い調理チャンバー 

の表面を清潔にしてください。また本体を水に浸さないでくださ
い。

3. 初回調理時に保護用のコーティングが燃えて、煙が出る事も有り
ます。この煙は無害で故障ではございません。暫くすると煙が消
えます。

4.「卵焼きメーカー」は水平で硬い場所に置いてください。
5. 電源スイッチを ON にして本体を予熱します。その際、煙が多少出

る場合が有りますが故障ではございません。約10 分後、電源スイッ
チを OFF にしてから電源コードをコンセントから抜いてください。
器具を完全に冷やしてから 「洗浄の方法」の説明に従がい洗浄し
てください。
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焼き卵

材料：
Lサイズ卵 1 ～ 2 個。

調理方法：
・クッキングオイルで「卵焼きメーカー」の調理チャンバーを湿らせ

ます。 
・卵（Lサイズ）を 1～ 2 個調理チャンバーに割って入れます。
・約 8～ 10 分後、焼きあがった卵が棒状に調理チャンバーから自然

に立ち上がってきます。8～ 10 分後に立ち上がってこない場合でも
調理は完了しているので取り出して召し上がって頂けます。（軽く
振っていただくか、竹串を利用して取り出してください。）

・半熟卵で調理する際は、約 5分程度経過した後、卵を調理チャンバー
から取り出してください。

焼き卵ホットドッグ

材料 ：
Lサイズ卵 1 個
フランクフルト 1 本

調理方法 :
・クッキングオイルで「卵焼きメーカー」の調理チャンバー 湿らせ
ます。 
・卵を一個割って直接調理チャンバーに入れます。
・フランクフルトを竹串で差し込んで卵の中心に置いてください。
・約 6～ 8分間調理すると調理チャンバー から自然に立ち上がりま

す。6～ 8分間調理して立ち上がってこない場合でも調理が完了し
ていますので竹串を利用して取り出してください。

レシピ集

6



焼き卵ホワイト

材料：
Lサイズ卵 3 個 

調理方法：
・クッキングオイルで、「卵焼きメーカー」の調理チャンバーを湿ら
　せます。
・卵白と卵黄を分離してください。
・卵白をそのまま調理チャンバーにいれます。
・約 6 ～ 8 分間調理すると調理チャンバーから自然に立ち上がりま

す。約 6～ 8分間調理して自然に立ち上がってこない場合でも調理
が完了していますので竹串を利用して取り出してください。

焼き卵フェタチーズ

材料： 
L サイズ卵 1 個
フェタチーズ 4 ～ 5 個 

調理方法：
・クッキングオイルで「卵焼きメーカー」の調理チャンバーを湿らせ

ます。
・卵を割って直接調理チャンバーにいれます。
・竹串でフェタチーズ 4 ～ 5 個をつなぎ、お互いに約 1.5cm の距離を

保ちます。この竹串を調理チャンバー 中の卵の中心部に置いてく
ださい。

・　約6～8 分間調理すると調理チャンバーから自然に立ち上がります。
約 6～ 8分間調理して立ち上がってこない場合でも調理が完了して
いますので竹串を利用して取り出してください。
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焼き卵野菜トルティージャ

材料 ： 
トルティージャ 1 枚 
卵白 3個
赤唐辛子　1個
ピーマンのみじん切り 
玉ねぎのみじん切り 
ホウレンソウのみじん切り 
塩とコショウ 適量

調理方法：
・クッキングオイルで「卵焼きメーカー」の調理チャンバーを湿らし

ます。
・適当な大きさのお皿に材料を全て入れて混ぜます。
・トルティージャを 10×15cm の大きさに切って、チューブ状に巻き、

調理チャンバーに入れます。
・混ぜ込んだ具材を調理チャンバーに注ぎます。トルティージャの
トップまで約 2.5cm の位置で止めてください。

・およそ 6～ 8 分間調理すると調理チャンバーから自然に立ち上がり
ます。約 6～ 8分間経過して立ち上がってこない場合でも調理は完
了していますので竹串を利用して取り出してください。

・表面をよりパリパリさせるために出来たての卵棒を本体から取り出
し、反転して再度入れ戻し、約 2分間ほど放置してください。

焼き卵ベーコン

材料： 
卵（Lサイズ） 1 個
ベーコンスライス 1枚 

調理方法 :
・クッキングオイルで「卵焼きメーカー」の調理チャンバーを湿らせ

ます。 卵を割って直接調理チャンバーに入れます。
・ベーコンに竹串を縫うように差し込んでから卵の中心に置いてくだ
さい。

・約 6～ 8分間調理すると調理チャンバーから自然に立ち上がります。
約 6-8 分間経過して立ち上がってこない場合でも調理は完了してい
ますので竹串を利用して取り出してください。
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焼き卵ソーセージ

材料： 
L サイズ卵 1個
ソーセージ 1 本

調理方法 :
・クッキングオイルで「卵焼きメーカー」の調理チャンバーを湿らせ
ます。 
・卵を割って直接調理チャンバーにいれます。
・竹串をソーセージに差し込んで卵の中心に置いてください。
・約 5～ 7分間調理すると調理チャンバーから自然に立ち上がります。

約 5～ 7分間経過して自然に立ち上がってこない場合でも調理
は完了していますので竹串を利用して取り出してください。

焼き卵ブランケット

材料：
Lサイズ卵 1個
ブランケットのため、サラミ・ハムなどお好きなお肉を一枚用意して
ください。

調理方法 :
・クッキングオイルで卵焼きメーカーの調理チャンバーを湿らせてく
ださい。

・お肉をチューブ状に巻いて調理チャンバーの形に合わせてください。
・チューブ状のお肉を調理チャンバーの底まで入れてください。（竹

串で支えます。）
・卵を割って直接調理チャンバーに入れます。
・約 6～ 8分間調理すると調理チャンバーから自然に立ち上がります。

約 6～ 8分して立ち上がってこない場合でも調理は完了しています
ので竹串を利用して取り出してください。
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焼き卵ギリシャ風トルティージャ

材料： 
トルティージャ　1枚
解凍カットほうれん草 1/4 カップ
フェタチーズ 1/8 カップ
卵白 3個

調理方法 :
・クッキングオイルで卵焼きメーカーの調理チャンバーを湿らせます。
・適当な大きさのお皿に全ての材料を入れて混ぜてください。
・トルティージャを 10×15cm の大きさに切り、チューブ状に巻き、
調理チャンバーに入れます。
・混ぜ込んだ具材を調理チャンバーに注いでください。
・約 6～ 8分間調理すると調理チャンバーから自然に立ち上がります。
約 6～ 8分間経過して立ち上がってこない場合でも調理は完了して
いるので竹串を利用して取り出してください。

・表面をよりパリパリにするために出来たての卵棒を取り出して反転
させて再度入れ戻し、2分間ほど放置してください。

焼き卵クラッカー

材料： 
L サイズ卵 1 個

 クラッカー約 5枚
8等分されたチーズを約 1/8 個 
塩、胡椒などお好きな味

調理方法：
・クッキングオイルで「卵焼きメーカー」の調理チャンバーを湿らせ

ます。
・適当な大きさの茶碗にクラッカーとチーズを割り入れます。卵（L
サイズ）を一個割って茶碗に入れ、塩と胡椒で味付けします。上記
の材料をやさしく混ぜます。

・調理チャンバーに上記の混ぜ合わせた食材を注ぎいれます。
・約 6分間調理すると調理チャンバーから自然に立ち上がります。約
6分間調理して自然に立ち上がってこない場合は竹串を利用して取
り出してください。

・表面をよりパリパリにするために出来たての卵棒を取り出し、反転
させて再度、調理チャンバーに入れ戻して約 2分間ほど放置してく
ださい。



11

〒559-0025　大阪府大阪市住之江区平林南1丁目 5番 15号　　TEL：06-6654-3391株式会社オオトモ 

卵焼きメーカー　　NO．22037

ご購入店舗名

こちらの保証書をご使用ください。
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