
●材料＜１バッチ　１０人分＞ ●作り方　

茄子　 ８００ ｇ ①

油（茄子重量の約7～10％） ６０ ｇ ②

③

【煮汁】 ④

　だし汁 ４００ ｇ ⑤

　白だし ６０ ｇ ⑥

　みりん ２０ ｇ

　赤とうがらし １ 本 ⑦

青葱（小口切） １００ ｇ

●機器設定

　設定温度 目安時間 　加 湿 　風 量

1

油で揚げずに調理することでヘルシーに仕上げることが可能です。

並べる際は茄子ともに皮目を上にして並べます。

７分 ５０ 中 1/1グリルパン

　自動加湿オーブン

茄子は縦半分に切り、皮目に斜めに線を入れる

①の茄子に油を絡め、皮目を上にしてグリルパンに並べる

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(ﾓｰﾄﾞ1)

ブザーが鳴ったら取り出す

鍋に【煮汁】の材量を入れて煮立たせホテルパンに入れる

④の茄子を⑤のホテルパンに入れてブラストチラーで

急速冷却する

器に⑦の茄子を盛付け青葱を添える

　モード 　使用備品

自動加湿オーブン ２２０℃
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加熱前 加熱後


