
★アレルギー表示

1人分

～材料～　　2／3ホテルパン1枚分

・鯖（ぶつ切り） 6尾分 ・

・しょうが（輪切り） 10枚 ・
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 　 　ホシザキ東海株式会社 　コンサル室

１の水気をふき取り、塩をまぶし10分間冷蔵庫で保管する
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蓋をしてスチコン【設定１】で加熱する

作り方

設定 モード 水蒸気量 時間 温度

130℃120分-スチーム1

ひたひたまで水を入れる

65㎜ホテルパンに2としょうがを入れ、上からクッキングペーパーをかぶせる

鯖はぶつ切りにしてよく洗う

ゼラチンりんご

脂質

エネルギー

もも 山芋

kcal たんぱく質

＊ポイント	
・長時間煮込むことで骨までホロホロになります。	

・ペーパーをかぶて蓋をすることで、鯖の表面を乾燥から守ります。	

合計加熱時間：120分	


