
★アレルギー表示
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　　ホシザキ東海株式会社　コンサル室

竹串などで、覆った塩釜の上の部分に3～5ヵ所軽く穴を開ける

スチコン【設定1】で加熱する

加熱終了後、スチコンから取り出し、10分ほど休ませ塩釜を木槌などで割る

カシューナッツ

【塩釜】　ボウルに塩と卵白を入れ、指でよくかき混ぜる

ホテルパン（20㎜）に2.【塩釜】を1/3ほど肉の大きさよりひと回り大きめに広げて、1.のブロック肉
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kcal たんぱく質

豚ブロック肉を酸性電解水で洗い、全体を満遍なくフォークで穴をあけ、こしょう・ローズマリー・

作り方

1人分

豚ブロック肉（バラやロース） 1㎏

こしょう 適量

ローズマリー 適量

タイム 適量

【塩釜用】　塩 1㎏

【塩釜用】　卵白 2個分

＊ポイント 

芯温センサーを使用するので、加熱時間のわからない大きな肉でも確実に中まで加

熱することができます。 

合計加熱時間  26分 【500ｇの場合】 


