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　　  COMET Cooking Book 　
　
　
　
　
　
　COMET Cooking Book　

　　
　
　
　

CO
M

ET
 C

oo
kin

g B

ook

たけのこの土佐煮 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

使用ホテルパン ６５ｍｍ深型・フタ有り

材料

だし汁
薄口醤油
塩
味りん
砂糖
酒

867ｇ
40ｇ
4ｇ
24ｇ
12ｇ
40ｇ

Ａ …………………………… １．３ｋｇ
…………………………… ６０ｇ

……………………………………… ６ｇ
……………………………… ３６ｇ

………………………………… １８ｇ
…………………………………… ６０ｇ

茹で筍（１cm厚さ切り）
削り節
木の芽

……………… １．５ｋｇ
…………………………………… ６０ｇ
………………………………… 適宜

１ｋｇ
４０ｇ
適宜

工程（使用機器） 調理手順

③ ②の汁気をきり、削り節を混ぜ合わせて器に盛り、木の芽を飾ります。

① 鍋に 　を合わせて沸かし、煮汁を作ります。茹で筍は流水で洗っておきます。Ａ

② ホテルパンに筍と①を入れ、フタをして加熱します。

の場合 No.７１１ たけのこの土佐煮

モード ・蒸気量１００％・調理温度１４０℃ ・調理時間３５分コンビ

煮る
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