
★アレルギー表示

1人分

～材料～　　人分1/3ホテルパン（65㎜）1枚分

・ 豚肩ロース（ブロック） 500g ・ トマトピューレ 200g

・ 上白糖 15g ・ ウスターソース 15g

・ チリパウダー 15g ・ 上白糖 10ｇ

・ パプリカパウダー 10g ・ 醤油 5g

・ ブラックペッパー 適量 ・ 水 200ml

・ 玉ねぎ 50ｇ ・

・ にんにく（すりおろし） 10g ・
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加熱終了後、豚肩ロース肉をほぐしながら調味料を絡ませる

加熱終了後、玉ねぎ～水を加え、クッキングペーパーで落し蓋をし、さらに上から蓋をする

【設定2】で加熱する

豚肩ロース（ブロック）を3等分にする

ホテルパンに1を入れ、上白糖～ブラックペッパーを揉み込み下味をつける

【設定1】で加熱する
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水蒸気量 時間 温度

＊ポイント

長時間煮込むため、多少水分の蒸発があります

クッキングペーパーで落とし蓋をし、さらに上から蓋をすることで

表面の焦げ付きを防ぎ、水分の蒸発を抑えることができます

合計加熱時間 125分


