
★アレルギー表示

1人分

～材料～　　約150人分　(1/1ホテルパン6枚分)

・とうもろこしの種 …720g（ホテルパン1枚あたり120g） ※2/3ホテルパン１枚当たり80g

・サラダ油(1) …270g（ホテルパン1枚あたり45g） ※2/3ホテルパン１枚当たり30g

・三温糖 …920g

・サラダ油(2) …360g

・調整豆乳 …360g
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スチコン【設定2】で再度加熱したら完成

①三温糖～調整豆乳を鍋に入れて中火にかける

②キツネ色になったら火を止める

スチコンの加熱が終了したらポップコーンにキャラメルを入れて絡める

2 コンビ 0% 3分 230℃

【キャラメル作り】

スチコン【設定1】で加熱する

65㎜ホテルパンに、とうもろこしの種とサラダ油(1)を入れて20㎜ホテルパンで蓋をする
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＊ポイント

・油が原料豆にまんべんなく行き渡るように絡めてください

・詰め過ぎや密集は不発の原因になるので分量を守り、薄く広げてください

合計加熱時間：13分


