
★アレルギー表示

1人分

～材料～　10人分（35g×20個）

・鶏むね肉 300g

・塩 少々

・鶏がらスープの素 5g

・白だし 5g

・絹ごし豆腐（軽く水切りしておく） 100g

・片栗粉 15g

・サラダ油 適量
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スチコン【設定1】→【設定2】で加熱する

作り方

設定 モード 水蒸気量 時間 温度

250℃5分100%コンビ1

手袋をはめた手にサラダ油をつけて成形し、シートを敷いたホテルパンに並べる

フードプロセッサーに１と絹ごし豆腐、片栗粉を入れて攪拌する

鶏肉を一口大にカットして、塩、鶏がらスープの素、白だしを加えて揉み込む

ゼラチンりんご

脂質

エネルギー

もも 山芋

kcal たんぱく質

2 コンビ 0% 3分 250℃

＊ポイント

・サラダ油を表面に絡ませることできれいな焼き色がつきます

・スチコンの設定はメニュー登録をしておくと便利です

合計加熱時間：8分


