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焼肉のたれ1（市販品） 10

調理済み白ご飯 50

調理システム： クックサーブ 1/1ホテルパン： 16個分

④加熱前　ホテルパン写真 ④加熱後　ホテルパン写真

No Image No Image

※写真は1個120g、1/2ホテルパンを使用しています。

豚バラ肉スライス 50

盛付写真

No Image

手順④の際、加熱の途中で焼肉のたれを塗るとよい。

　　 ※途中で焼肉のたれ2を数回塗る。

使用ホテルパン 焼き網・25ｍｍ

手順①の際、ご飯はやや硬めににぎるとよい。

⑤　器に盛付け、白ごまを散らす。

調理設定 コンビ 20% 160℃ 15分 風量3

手順③の際、肉が破れないように注意する。

①　ご飯は俵型ににぎり、粗熱を取る。

②　肉を焼肉のたれ1にさっと浸ける。
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④　オーブンシートを敷いたホテルパンに、オイルスプレーをした焼き網をのせて③を並べ、表面にハケで焼肉のたれ2を塗り、

　　 予熱したスチコンで加熱する。

エネルギー 334 kcal ・ たんぱく質 8.8 炭水化物 食塩 1.5

下
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理
③　②を広げ、①をのせて巻く。

焼肉のたれ2（市販品） 10

適量白ごま

材料(1個分)

作業手順

調理のポイント

肉巻きおにぎり

写真
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