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ミートソース １３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 ６５ｍｍ深型・オーブンシート・フタ有り

１２０ｇ×２０人分

工程（使用機器）

材料

調理手順

③ ①のホテルパンに、②を注ぎ、オーブンシートで落としぶたをして、さらにフタをして加熱します。
の場合 No.７３９ ミートソースモード ・ 蒸気量100％ ・ 調理温度１５０℃ ・ 調理時間２０分コンビ

コンビ

ホールトマト（缶）
固形コンソメ
トマトケチャップ
ウスターソース
ローリエ
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塩・こしょう ……………………………… 適宜 適宜

Ａ

④ 味を調え、ラザニアやスパゲティのソースとして使用します。

① ホテルパンに 　を入れて混ぜ合わせ、加熱します。
モード ・ 蒸気量８０％ ・ 調理温度１７０℃ ・ 調理時間８分

　 加熱後、泡だて器で軽くたたくようににて、ひき肉をほぐしておきます。
② 鍋に 　を混ぜ合わせて沸かし、ソースを作ります。

合挽き肉
玉ねぎ（みじん切り）
人参（みじん切り）
セロリ（みじん切り）
にんにく（みじん切り）
小麦粉  
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※炒める際の油を不使用にできるので、ヘルシーなソースに仕上がります。
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