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しいたけ（細切り）
シメジ（ほぐす）
ブロッコリー（小房）

…………………… ２３０ｇ
……………………… ２３０ｇ

………………… １５０ｇ

１５０ｇ
１５０ｇ
１００ｇ

Ａ

鮭ときのこのホイル焼き １００ｇ×１５人分 １０人分食数

2/3 ホテルパン

　

1/1 ホテルパン

2/3 ホテルパン1/1 ホテルパン

材料

使用ホテルパン ２０ｍｍ平型・アルミホイル

鮭（６０ｇ切り身）……………………… １５切れ １０切れ

塩・こしょう
醤油
酒
バター（さいの目にカット）

……………………………… 適宜
……………………………………… ９０ｇ

………………………………………… ７５ｇ
……………… ６０ｇ

適宜
５８ｇ
４８ｇ
４０ｇ

工程（使用機器） 調理手順

下処理

盛付・提供

加熱調理
（スチームコンベクション）

① 鮭に塩、こしょうしてアルミホイルの上におき、鮭の上に 　を適宜のせます。
　 一人分につき酒、醤油を各小さじ１、バター４ｇをのせ、しっかりとアルミホイルで包みます。

Ａ

の場合 No.５１８ 鮭ときのこのホイル焼き

モード ・ 蒸気量１００％ ・ 調理温度２００℃ ・ 調理時間１２分
② ①をホテルパンに並べ、加熱します。

コンビ

③ ②を盛り付けます。

焼く
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