
★アレルギー表示

1人分

～材料～　　

・ プチトマト・・・・・・・・・・適量 ・

・ 塩・・・・・・・・・・・・・・・適量 ・

・ オリーブオイル・・・・・適量 ・

・ にんにくスライス・・・・適量 ・

・ 唐辛子・・・・・・・・・・・適量 ・

・ ・

・ ・
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　　ホシザキ東海株式会社　コンサル室
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食塩相当量 g 原価

温度

130℃60分0%コンビ

設定 モード 水蒸気量 時間

オリーブオイルの中に2、にんにくスライス、唐辛子を入れてソースを作る

設定【１】で加熱後、トマトを反転しスチコン【２】で加熱する。

半分に切ったトマトに塩をすり込みホテルパンにのせる。

ゼラチンりんご

脂質

エネルギー

もも 山芋

kcal

円

たんぱく質

作り方

2 コンビ 0% 60分 100℃

＊ポイント 

塩をすり込む事によりソースとなじみやすくなります 

夏にたくさんとれたトマトの活用方法！ 

合計加熱時間 120分 


