
●材料＜１バッチ　１８人分＞ ●作り方

アジ（3枚おろし） ４０ｇ×１８ 枚 ①

片栗粉 適量 ②

オイルスプレー 適量 ③

④

人参（千切り） １００ ｇ ⑤

玉葱（千切り） ２００ ｇ

ピーマン（千切り） １００ ｇ ⑥

赤パプリカ（千切り） ５０ ｇ ⑦

黄パプリカ（千切り） ５０ ｇ ⑧

⑨

【調味液】

醤油 ６０ ｇ

酢 ６０ ｇ

砂糖 ４０ ｇ

だし汁 ４０ ｇ

レモン汁 ２０ ｇ

●機器設定

　設定温度 目安時間 　加 湿 　風 量

1

2

別のホテルパンにオーブンシートを敷き、片栗粉をまぶしたアジ

をセットし、オイルスプレーをする

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2)

ブザーが鳴ったら、取り出し中心温度を計測する

⑦のオーブンシートを取り、④の野菜と【調味液】を加え、漬けこむ

器に盛り付け提供する

　スチーマーモード・自動加湿オーブン

材料をカットする

穴あきホテルパンに野菜をセットする

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)

ブザーが鳴ったら取り出し、中心温度を計測する

　モード 　使用備品

スチーマーモード ９８℃ ６分 － 強 1/1穴あきホテルパン

揚げ油を使わないので、油への魚の匂い移りを気にせず調理ができます。

アジ、野菜は加熱後すぐに調味液に漬け込むことで、冷める過程で味がよく浸み込みます。

自動加湿オーブン ２５０℃ ６分 ５０ 強 1/1ホテルパン

②野菜を並べる

⑦加熱終了 ⑧漬けこむ

⑤アジを並べる
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