
★アレルギー表示

1人分

～材料～　2/3ホテルパン1枚分(7人分)

・ヤキソバ麺 800g ・豚バラ肉(一口大) 150g

・(A)サラダ油 7g ・(B)サラダ油 13g

・(A)液体ヤキソバソース 60g ・(B)液体ヤキソバソース 120g

・もやし 150g ・(B)顆粒だしの素 適量

・キャベツ(一口大) 300g ・青のり お好みで

・玉ねぎ(くし形切り) 100g ・花かつお お好みで

・人参(千切り) 50g ・紅ショウガ お好みで
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　　ホシザキ東海株式会社　コンサル室

スチコンに入れて【設定2】で加熱する

※余分な水分を飛ばすための加熱なので不要な場合は【設定1】の加熱時間を3～5分長くする
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一度取り出し、(B)を加えて全体をよく混ぜて平らにならす
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スチコンに入れて【設定1】で加熱する

➀を覆うようにもやし、キャベツ、玉ねぎ、人参、豚バラ肉の順に広げて重ね入れる

65mmホテルパンにヤキソバ麺と(A)を入れ、混ぜ合わせて平らにならす

1 200℃

2.6 g 原価  - -

設定

＊ポイント 

大量の焼きそばをフライパンを振らずに作ることができます 

お好みの顆粒だしを加えることでコクを出します 

合計加熱時間  12分 


