
●材料＜１バッチ　１２人分＞ ●作り方

鶏むね肉（25ｇ／切） ３６ 切れ １． 鶏肉は下処理し水分をふきとり、２５ｇにカットする。

　塩 適量 ２． 卵、マヨネーズ、粉チーズ、パセリを混ぜ合わせる。

　こしょう 適量 ３． １に塩・胡椒をし、粉をたっぷりつけ②を絡ませる

小麦粉 ４． 焼き皿にクックパーを敷き、その上に③を並べる。

５． 予熱されたスチームコンベクションオーブンで加熱する(モード①)

卵（2ケ） １００ ｇ

マヨネーズ ６０ ｇ

粉チーズ ２０ ｇ

パセリ（みじん） ３ ｇ

●機器設定

　モード 　設定温度 　目安時間 　加 湿 　風 量

①

　

●ポイント 　鶏むね肉にしっかりと小麦粉をつける事で卵液が剥がれるのを防ぎます。

自動加湿オーブン

オーブン

　使用備品

１／１焼き皿
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自動加湿オーブン ２２０℃ ６分 ９０ ３

焼き物

加熱前 
加熱後 


