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煮込みハンバーグ １５０ｇ×１５人分 １0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 ２０ｍｍ平型・６５ｍｍ深型・フタ有り・ オーブンシート
工程（使用機器）

材料

調理手順

③ 深型ホテルパンに①を並べ、②を回しかけ、ローリエを加えて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.７３6 煮込みハンバーグモード ・ 蒸気量１００％ ・ 調理温度１5０℃ ・ 調理時間２０分コンビ

モード ・ 蒸気量60％ ・ 調理温度220℃ ・ 調理時間１０分コンビ

合挽き肉
塩
生パン粉
卵
玉ねぎ（みじん切り） 
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デミグラスソース缶
カットトマト缶
固形コンソメ（２個）
水
トマトケチャップ
ウスターソース
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Ａ

④ ③を盛りつけます。

① ボールに 　と 　を入れてよく混ぜ合わせ、成形して加熱します。（玉ねぎは、炒めてもよい）

② 鍋に 　を合わせて温め、味を調えてソースを作ります。
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