
★アレルギー表示

1人分

～材料～（10人分）

・湯剥きトマト 1㎏

・砂糖 400g

・ペクチン 20g
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　　ホシザキ東海株式会社　コンサル室
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スチコンを【設定１】で予熱し、２を入れ加熱を行う

ホテルパンに１と砂糖、ペクチンを入れ軽く混ぜ合わせる

湯剥きのトマトを1㎝角にカットする
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ブザーが鳴り、加熱が終われば冷ましてとろみがつけば完成！

作り方

大豆
いくら

カシューナッツごま

設定 モード 水蒸気量 時間（分） 温度

160℃60分0%コンビモード

g
食塩相当量 g 原価

g

円

合計加熱時間  20分 

＊ポイント 

コンビモード0％で水分を飛ばしながら加熱するとオススメです！ 

このジャムは糖度50～52度ほどあります♪ 


