
① 鍋に 　を入れ、一度沸騰させます。
② ホテルパンに 　と①を入れて混ぜ合わせます。            
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キャベツとソーセージの煮込み １２０ｇ×２０人分 １３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 キャベツ（７mm幅細切り）
ベーコン（１cm幅切り）
ウインナーソーセージ
パイナップル缶（シロップも使用） 

８６７ｇ
１０７ｇ
２２０ｇ
１８７ｇ

Ａ ………… １．３ｋｇ
…………… １６０ｇ
…………… ３３０ｇ

… ２８０ｇ
……………………………… 適宜

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）

④ ③の味を調え、器に盛ります。

③ ②に塩、こしょうをふり、フタをして加熱します。

の場合 No.７３０ キャベツとソーセージの煮込み

モード ・ 蒸気量１００％ ・ 調理温度１６０℃ ・ 調理時間２５分コンビ

白ワイン（又は酒）
酢
オリーブ油
固形コンソメ
水

６７ｇ
６７ｇ
６７ｇ
6.7ｇ
６７ｇ

………………… １００ｇ
………………………………… １００ｇ

………………………… １００ｇ
………………………… １０ｇ

……………………………………100ｇ
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塩・こしょう 適宜


