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豚肉の生姜焼き １５人分 １０人分

玉ねぎ（くし切り）
赤パプリカ（細切り）

…………………… １３０ｇ
………………… ６５ｇ

８５ｇ
４２ｇ

Ａ

醤油
味りん
生姜（薄切り）
玉ねぎ（ざく切り）
りんご（一口大切り）
砂糖

４８ｇ
２４ｇ
２０ｇ
１３ｇ
２０ｇ
８ｇ

B ………………………………… ７４ｇ
……………………………… ３７ｇ

………………………… ３０ｇ
…………………… ２０ｇ
………………… ３0ｇ

………………………………… １３ｇ

豚ロース肉（生姜焼き用 １５枚） ４２０ｇ………… ６５０ｇ

食数

2/3 ホテルパン

※　 の玉葱、りんごの分量を煮切った酒に変えてもよいです。

1/1 ホテルパン

2/3 ホテルパン1/1 ホテルパン

使用ホテルパン ２0ｍｍ平型・オーブンシート

材料

B

工程（使用機器） 調理手順

下処理

加熱調理
（スチームコンベクション）

盛付・提供

①  　をミキサーにかけてタレを作り、豚肉をしばらく漬け込みます。B

の場合 No.５０９ 豚肉の生姜焼き
モード ・ 蒸気量４０％ ・ 調理温度１８０℃ ・ 調理時間８分

②  　をホテルパンに入れ、①を広げるように並べ、加熱します。Ａ

コンビ

③ 野菜とともに②を盛りつけます。

焼く
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