
●材料＜１バッチ　６人分＞ ●作り方

そうめん ６００ ｇ ① 材料をカットする

サラダ油 ２０ ｇ ②

ツナ ２００ ｇ ③

ゴーヤ ３００ ｇ ④

⑤

味塩胡椒 適量 調味料をかけて全体を良く混ぜ、ゴーヤを並べる

めんつゆ １００ ｇ ⑥

ごま油 ３０ ｇ ⑦ ブザーが鳴ったら取り出し、中心温度を計測する

⑧ 炒り卵を加え、全体を混ぜる

炒り卵 ４ 個分 ⑨ 器に盛り付け提供する

●機器設定

　設定温度 目安時間 　加 湿 　風 量

1

　モード

自動加湿オーブン

　使用備品

オーブンシート

麺は固めに茹でて下さい。

ホテルパンへのこびりつき防止の為、オーブンシートを使用してください。

素麺は焦げやすいので、風量を弱にします。

　自動加湿オーブン

②の水気を良く切り、ツナ缶をオイルごと絡める

ゴーヤーは塩もみし、水で洗って水分をよくきる

オーブンシートをひいたホテルパンに麺をセットし

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(ﾓｰﾄﾞ1)

そうめんを固めに茹で（１分ほど）しっかりと水洗いし油を絡める

１９０℃ ４分 ９０ 弱 1/1ホテルパン・蓋

加熱前 加熱後
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加熱前 加熱後


