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豆乳シチュー １７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 穴あき・６５ｍｍ深型・フタ有り

１６０ｇ×２６人分

工程（使用機器）

材料

調理手順

③ 深型ホテルパンに②を入れ、①を回しかけてフタをし、加熱します。
の場合 No.７３5 豆乳シチューモード ・ 蒸気量１００％ ・ 調理温度150℃ ・ 調理時間20分コンビ

水 
固形コンソメ 
塩 
白みそ 
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無調整豆乳 …………………………… １３００ｇ ８６７ｇ

鶏もも肉（１．５cm角切り）……………… ６００ｇ ４００ｇ

④ 仕上げにブロッコリーを加え、器に盛り付けます。

サラダ油
上新粉 
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人参（１．５cm角切り）
玉ねぎ（１．５cm角切り）
じゃが芋（１．５cm角切り）
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Ａ① 鍋で 　を炒め、豆乳を加えて混ぜながら加熱し、とろみがついてきたら 　を加えて味を調えます。
② 鶏もも肉と 　の野菜をホテルパンに入れ、加熱します。
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モード ・ 蒸気量パワー ・ 調理温度１００℃ ・ 調理時間１０分スチーム
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ブロッコリー（小房・塩茹で）…………… １５０ｇ １００ｇ


