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うなぎご飯 １５０ｇ×２５人分 １７人分

米
うなぎの蒲焼き（１㎝幅に切る）

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
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うなぎのタレ・山椒 ……………………… 適宜 適宜

使用ホテルパン ６５ｍｍ深型・フタ有り　

材料

青じそ（細切り）  
みょうが（斜め薄切り）
白ごま     
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だし汁 
醤油
味りん
酒
うなぎのタレ
塩     
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下処理

加熱調理
（スチームコンベクション）

盛付・提供

工程（使用機器） 調理手順

④ ③をむらして混ぜ合わせ、器に盛ります。　 の薬味をのせ、うなぎのタレを回しかけます。

① 米は洗って３０分以上浸漬しておきます。
② 鍋に 　を合わせて１度沸騰させます。 

の場合 No.756 うなぎご飯

B

③ ホテルパンに良く水を切った①の米を入れ、鰻を並べて②を注ぎ、フタをして加熱します。
　             モード ・ 蒸気量１００％ ・ 調理温度２００℃ ・調理時間２５分 コンビ
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