
　　  COMET Cooking Book 　
　
　
　
　
　
　COMET Cooking Book　

　　
　
　
　

CO
M

ET
 C

oo
kin

g B

ook

ビーフシチュー １５０ｇ×２６人分 １６人分食数

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・オーブンシート・フタ有り　　
工程（使用機器）

材料

調理手順

⑤ 器に盛り付け、さやいんげんを飾ります。

小玉葱
人参（シャトー切り）

２００ｇ
１３０ｇ

Ａ …………………………… ３００ｇ
………………… ２００ｇ

牛バラ肉（大き目の一口大切り） …… １．２ｋｇ ７８０ｇ

④ ②のホテルパンに③を入れ、オーブンシートで落としぶたをし、さらにフタをして加熱します。（加熱終了２０分前に、①とマッシュルームを加えます。）
の場合 No.７３７ ビーフシチューモード ・ 蒸気量１００％ ・ 調理温度１4０℃ ・ 調理時間90分コンビ

下処理
（スチームコンベクション）

③ 鍋に 　を合わせ、ひと煮たちさせ、味を調えてソースを作ります。

② 深型ホテルパンに、塩コショウした牛肉と 　を入れ、サラダ油を加えて混ぜ合わせ、加熱します。

① じゃが芋をホテルパンに入れ、加熱します。

モード ・ 蒸気量８０％ ・ 調理温度220℃ ・ 調理時間５分コンビ

モード ・ 蒸気量パワー ・ 調理温度１００℃ ・ 調理時間１5分スチーム
Ａ

フォンドボー
デミグラスソース
ホールトマト缶
水
コンソメ

１８８ｇ
３７７ｇ
２６０ｇ
２６０ｇ
５ｇ

……………………… ２９０ｇ
………………… ５８０ｇ

…………………… ４００ｇ
………………………………… ４００ｇ

……………………………… ８ｇ

B

じゃが芋（３cm角切り）
マッシュルーム
塩・こしょう・サラダ油

………………… ４００ｇ
………………………… １５０ｇ

…………………… 適宜

２６０ｇ
１００ｇ
適宜

さやいんげん（ソテーする）…………… ３００ｇ ２００ｇ

B

※②は鍋で手もソテーしてもよい。
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