
●材料＜１バッチ　２０人分＞ ●作り方

新じゃが芋　（一口大） ８００ ｇ １． 野菜を下処理する。

新たまねぎ　（スライス） ２００ ｇ ２． 新たまねぎはスライスした後、水にさらす

そら豆 ２００ ｇ ３． 穴あきホテルパンに新じゃが芋とそら豆をそれぞれセットする

４． 予熱されたスチームコンベクションオーブンで加熱する

＜調味料＞ ５． （モード①そら豆　／　モード②新じゃが　）

　オリーブオイル ２０ ｇ ６． ブザーが鳴ったら取り出し、中心温度を計測する

　塩 適量 ７． そら豆の甘皮をむく

　白ワインビネガー １０ ｇ ７． 熱いうちにボールにじゃが芋を入れて軽く混ぜ粉ふきにする

　ブラックペッパー 適量 ８． 残りの材料を加えて良く混ぜる

９． 器に盛り付け提供する

●機器設定

　モード 　設定温度 　目安時間 　加 湿 　風 量

①

②

じゃが芋が熱いうちにボールに移して粉ふき状態にして、調味料と

●ポイント あわせて下さい

スチーマー

１／２穴あきホテルパン４－５分スチーマー ９８℃

９８℃
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　使用備品

自動加湿オーブン

オーブン

１／２穴あきホテルパン４

加熱前 加熱後 


