
●材料＜１バッチ　３０人分＞ ●作り方

ふき １０００ ｇ ① ふきをまな板の上で板ずりする

塩（板ずり用） ② たっぷりの湯で①を塩がついたまま茹でる（1分程度）

油揚げ（短冊切り） ３００ ｇ ③ ②を水にとり冷まし、筋を取る※

ごま油 ４０ ｇ ④ ③を長さ5㎝ほどにカットする

⑤ ホテルパンに③のふきと胡麻油を入れて良く混ぜる

【調味料】 ⑥ ⑤に【調味料】を入れて混ぜ、オーブンシートをかぶせ

出汁 ２００ ｇ

　　醤油 ２０ ｇ ⑦

　　酒みりん １０ ｇ ⑧

塩 ２ ｇ ⑨

⑩

仕上げ用ごま油 ２０ ｇ 　

　

●機器設定

　設定温度 目安時間 　加 湿 　風 量

1

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)

　自動加湿オーブン

上からしっかりと押さえてから蓋をする

ブザーが鳴ったら取り出し、中心温度を計測する

ごま油を加え全体をよく混ぜる

　使用備品

自動加湿オーブン １４０℃ １５分 ９０

オーブンシート

1/1ホテルパン・蓋

　モード

ふきの筋を取る際は、はじめに2〜3㎝ほど皮をむき、それを一周行ったあと、皮を一つにまとめて

一気に端まで筋を取ります。反対側からも同じようし、筋をきれいに取りましょう。

加熱時間によりふきの柔らかさを調整してください。

器に盛り付け提供する

※写真は1/2量です

強

加熱前 加熱後
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