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五目豆 ８０ｇ×３０人分 ２０人分食数

下処理
（スチームコンベクション）

盛付・提供

加熱調理
（スチームコンベクション）

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

使用ホテルパン ６５ｍｍ深型・オーブンシート・フタ有り
工程（使用機器）

材料

調理手順

Ａ

干し椎茸の戻し汁
砂糖
薄口醤油
味りん

１６７ｇ
６０ｇ
１３３ｇ
５２ｇ

Ａ ………………… ２５０ｇ
………………………………… ９０ｇ
…………………………… ２００ｇ
……………………………… ７８ｇ

③ フタをしたまま、しばらく味をなじませ、器に盛ります。

乾燥大豆（一晩水につける）
（又は熱湯に漬け、フタをして１時間おく）
鶏もも肉（１cm角・霜降り）
こんにゃく（１ｃｍ角・湯通し）
人参（８ｍｍ角切）  
れんこん（８ｍｍ角）  
ごぼう（８ｍｍ角）  
乾燥昆布（８ｍｍ角）  
乾燥干し椎茸（８ｍｍ角）

…………… ３６０ｇ

…………… ３５０ｇ
…………… ２５０ｇ

……………………… ２５０ｇ
…………………… ２５０ｇ

……………………… ２５０ｇ
……………………… １８ｇ

………………… ２０ｇ

２４０ｇ

２３３ｇ
１６７ｇ
１６７ｇ
１６７ｇ
１６７ｇ
１２ｇ
１３ｇ

② ①のホテルパンに全ての具材と 　を加えて混ぜ、オーブンシートで落としぶた、さらにフタをして加熱します。
の場合 No.７０５ 五目豆モード ・ 蒸気量１００％ ・ 調理温度１５０℃ ・ 調理時間４０分コンビ

① ホテルパンに大豆と大豆の戻し汁（８００ｍｌ）を入れ、あればアク取りシートをのせて加熱します。            
モード ・ 蒸気量１００％ ・ 調理温度１８０℃ ・ 調理時間３０分コンビ

煮る
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大豆の戻し汁 ……………………… ８００ｇ ５３３ｇ


