
　　

●材料＜１バッチ　１０人分＞ ●作り方

卵 ８ 個 １． 材料をカットする

マヨネーズ ２０ ｇ ２． ボールに卵を割りほぐし、マヨネーズを入れ混ぜ合わせる

【調味液】 ３． ２に【調味液】、全ての具材を入れ、菜箸で混ぜ合わせる

醤油 ２０ ｇ ４． １／２ホテルパンにオーブンシートを敷き、３を流し入れる

みりん ２０ ｇ ５． 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(モード①)

だし汁 １０ ｇ ６． ブザーが鳴ったら取り出し、中心温度を計測する

７． ６を切り分け、器に盛り付け提供する

うなぎ蒲焼 １００ ｇ

生椎茸 ４０ ｇ

三つ葉 ５ ｇ

人参 ３０ ｇ

●機器設定

　モード 　設定温度 　目安時間 　加 湿 　風 量

①

卵にマヨネーズ、生クリームを入れることでふんわりとした仕上がりとなります。

●ポイント ホテルパンにオーブンシートを敷くことで焦げ付かずに簡単に取り出すことができます。
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卵 焼き物 うな玉焼き
スチーマー

自動加湿オーブン

オーブン

　使用備品

１／２ホテルパン強５０１０～１５分１９０℃自動加湿オーブン

加熱前 加熱後


