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さつま芋とりんごの蒸しまんじゅう ６０ｇ×２７人分 １７人分

砂糖
水

さつま芋（皮付き・１ｃｍ角切り）
りんご（皮むき・１ｃｍ角切り）
小麦粉
（シロップ）
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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

B 小麦粉
上新粉
ベーキングパウダー
（粉類は合わせてふるっておく）
塩

……………………………… ２００ｇ
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………………… ２０ｇ
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１３０ｇ
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２．７ｇ

使用ホテルパン 穴あき・６０ｍｌ入りディッシャー・オーブンシート

材料

Ａ ………………………………… ２５０ｇ
…………………………………… ２５０ｇ

下処理

盛付・提供

加熱調理
（スチームコンベクション）

工程（使用機器） 調理手順

⑤ 器に盛り付けます。

① カットしたさつま芋は、しばらく水にさらし、水気をきってリンゴとともに小麦粉をまぶします。
② 鍋に　 を合わせて沸かし、砂糖を溶かしてシロップを作り、粗熱をとります。
③ シロップと 　を混ぜ合わせ、①を加えて混ぜ合わせ、生地をつくります。

Ａ

④ オーブンシートを敷いたホテルパンに、③をディッシャーで型抜きしながら並べ、加熱します。
 　（紙カップに入れる。又は手で軽く生地をつかんで、そのまま並べてもよい）

B

の場合 No.881 さつま芋とりんごの蒸しまんじゅう
モード ・蒸気量パワー・調理温度１００℃ ・調理時間１５分スチーム
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