
受け容器に乾燥コーンを
スプーン1杯（20g）入れます。
初めてお使いいただく際
は、裏面の「初めて使う時の
注意点」をご確認ください。

ヘラで軽く混ぜます。

出来上がったキャラメル
ソースに、ポップコーンを
1/3程度入れます。

ザクザクとしっかりヘラで
混ぜ合わせます。

全体に混ざったら残りの
ポップコーンを全部入れ
ます。

フタと帽子を付け、持ち手
をしっかりと持ってシャカ
シャカします。

キャラメルポップコーン
の完成！

A、Bいずれかの材料を全て受け容器に入れ、電子レンジで約30
秒加熱します。容器は10秒ほど待ってからレンジより取り出して
ください。液体の計量には付属のスプーンが使用できます。

もう一度電子レンジで加熱します。
仕上がり見本のように、ソースが泡立って膨らんできたらレン
ジを止めてください。（およそ20～30秒）

フタをして電子レンジに入れ加熱します。
加熱終了後に豆が弾く事がありますので、容器は10秒ほ
ど待ってからレンジより取り出してください。
※加熱する際は、帽子は使用しません。
うまく出来ない時は、裏面の「困ったときは」をご参照ください。

フタをしたまま本体を逆さに
して左右に振り、不発の豆を
ふるいに掛けます。

ポップコーンのできあがり。
フタ側に入れておくと味付
けの時便利です

容器にポップコーン
とフレーバーを入
れ、帽子をかぶせて
シャカシャカすれば
できあがり。

市販のキャラメルでいろいろな
味を試してみよう！

軽く混ぜてキャラメルソー
スのできあがり。
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A 牛乳を使う場合 ： 市販キャラメル10g（約2個）／バター4g／牛乳10ml
B 水を使う場合 ： 市販キャラメル10g（約2個）／バター8g／水5ml／砂糖6g

キャラメル味の付け方
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いろんな味の付け方
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はちみつ

インスタント麺の
粉スープ

黒糖キャラメル

コーンポタージュ
（市販のコーンポタージュ
  スープ粉末を使用）

高温
注意

仕上がり見本

「チンしてキャラメルポップコーン」の使い方「チンしてキャラメルポップコーン」の使い方「チンしてキャラメルポップコーン」の使い方

ブラックペッパー ココアパウダー

ポップコーンを1/3程度入
れ、ヘラでザクザク混ぜ合
わせます。

残りのポップコーンを全部
入れてシャカシャカします。

チョコポップコーンの完成！加熱した食材をヘラでよ
く混ぜ完全に溶かします。
溶け切らない場合はもう
一度レンジに掛けます。

高温
注意

「ザクザク＋シャカシャカ」でよく混ぜるのです！
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バターを受け容器に入れ、電子レンジで20～30秒加熱します。
容器は10秒ほど待ってからレンジより取り出してください。

バター8g／塩少々／粉チーズ適量

材料を全て受け容器に入れ、電子レンジで20～30秒加熱しま
す。
容器は10秒ほど待ってからレンジより取り出してください。

チョコレート12g／バター4g／牛乳5ml

バターカレー
（市販のカレールウ使用）

バターしょうゆ
（しょうゆは
  ごく少量がコツ）★固形・液体

　フレーバーレシピ
★★固形・液体
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★
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中辛

ソースや溶かしたバターは、時間
とともに硬くなります。
混ぜ合わせる作業は温かいうちに
手早く行ってください。

「ザクザク＋シャカシャカ」が、
粘度のあるソースをうまく混ぜ合わせるためのコツなのです！！
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料
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材料

500～600W

高温
注意

約30秒

使用しない
700W以上

500～600W
約2分30秒

使用しない
700W以上

フタと帽子を付け、持ち手
をしっかりと持ってシャカ
シャカします。

フタを開けて粉チーズと
塩を適量振り掛け、もう
一度シャカシャカします。

チーズポップコーンの完成！完全に溶かしたバターの
中に、ポップコーンを全量
入れます。
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バター8g／塩少々／粉チーズ適量材料

500～600W

高温
注意

20～30秒

使用しない
700W以上

500～600W

高温
注意

20～30秒

使用しない
700W以上


