








柑橘の爽やかさが加わればオリジナルのさっぱりドレッシングに。

 

①Ninja ソースを含めたドレッシングソースの分量をすべてボウルに入れてよく混ぜ合わせておきます。果

肉を外したグレープフルーツとオレンジの一部を細かくカットして一緒になじませておきます。 

②大きなボウルにベビーリーフと残りの果肉を入れておきます。 

③②に①をよく絡ませれば完成です。 

さらにアレンジ！林檎のすりおろしを少々加えてフルーティに。 

レシピ監修：ハイミッシュキッチン 田中佳子 



ドライトマトがアクセント。さっぱりカルパッチョも Ninja でアレンジ。

 

①小ボウルに塩、Ninja ソース、酢を加えてよく混ぜたらその中に細かく砕いたドライトマトをよく付け込んで

おきます。 

②あらかじめお刺身用の柵をそぐように薄くカットしたらお皿にスライドさせるように並べておきましょう。 

③②に軽く塩こしょうをしたら①のドレッシングを全体に振り掛けます。トッピングにスライスしたみょうが、繊切り

の大葉などを盛り付け、最後にエクストラオリーブ油で仕上げれば完成です。 

レシピ監修：ハイミッシュキッチン 田中佳子 



甘酢ソースのバランスは、Ninjaがここぞと整えます。

 

①豚バラ肉を 3センチ角（又は厚めのスライス）に切り分けたら下味に塩、酒に絡ませて、片栗粉をまぶし、

少量の油を引いて炒めます。 

②肉に焼き膜をつけて余分な脂が程よく抜ける程度に炒めたら鍋から落ちた脂を外し、かわって一口サイ

ズの適度な大きさにカットした野菜を加えて炒めます。 

③②の鍋に水と鶏がらスープの素を加えてひと煮立ちさせ、Ninja ソース、酢、ケチャップをよく馴染ませれ

ば完成です。 

レシピ監修：ハイミッシュキッチン 田中佳子 



和の定番料理も Ninjaがいればお手のもの。

 

①ぶりの切り身に軽く塩を振り、酒に絡ませて 5 分ほど寝かせておきます。経過したら表面の水分をペーパ

ーでやさしく吸い取っておきましょう。 

②熱したフライパンにごま油を引いたら①に強力粉をまぶし、焼き色を付けるように中火で焼きます。 

③②を一旦フライパンから外したら、酒と生姜を入れて煮ます。生姜の風味が立ってきたら Ninja ソースを

加えて照り焼きソースに仕上げます。 

④②のブリを③のソースの中に戻し、照り付けて味を馴染ませれば完成です。 

☆照り焼きソースは『野菜の牛肉巻き』『鶏つくねの串焼き』などにも相性ピッタリです！ 

レシピ監修:ハイミッシュキッチン 田中佳子 



甘みと辛みでごはんがすすむ。そんな一品に仕上げます。

 

①豚肉に軽く塩こしょうをふりかけたら強力粉にまぶし、油の入った熱したフライパンで炒めます。次に玉ねぎ

もしんなりするくらい炒めます。 

②次にあらかじめ混ぜ合わせておいたNinjaソースを含めた合わせダレを①に入れて煮るように絡めていき

ます。最後に 5㎝ほどにカットしたニラを加えて熱が通る程度に炒めたら完成です。 

 

レシピ監修：ハイミッシュキッチン 田中佳子 



味付けに悩むことなく簡単調理。 

 

①鍋（フライパン）にごま油を引き、まずは鶏挽肉を炒めます。次にさいの目に切ったたけのこと刻んだネギも

加えて全体をしっとりと仕上げます。 

②①に酒を加えて煮ます。しっとりまとまってきたら塩、味噌、Ninja source で 味を整えたら完成です。 

レシピ監修：ハイミッシュキッチン 田中佳子 



ひと味違った日本のソウルフードを楽しもう！

 

☆納豆パックに Ninja ソースを加えたら、卵黄、刻みネギ、かつお節を一緒に練り込みながらよく混ぜます。

お好みで和がらしや一味唐辛子など加えると良いでしょう。 

レシピ監修：ハイミッシュキッチン 田中佳子 



 

「あまじょっぱさ」で大人好みな味わいに。

 

・胡麻油を持ちの表面に薄く塗ったらトースターで 3～4 分焼いたら Ninja ソースをたっぷりかけてきな粉を

ふりかけ、バニラアイスを添えれば即席和スウィーツの完成です。 

レシピ監修：ハイミッシュキッチン 田中佳子 


