
チキンディアブル（真空調理）

材料（１０人分）

鶏肉モモ肉（１枚１５０ｇ） １０枚

塩 １２ｇ

サラダ油 ５０ｇ

コショウ ０．１ｇ

粒マスタード

フレンチマスタード

ニンニクみじん切り

バター

パン粉

パセリみじん切り

粒マスタード

フレンチマスタード

トマトソース

＜作業手順＞

１． 肉は塩を振って

２． １をフィルムか

ソテーする。

３． ブラストチラー

（真空度：９９

４． 予熱したスチコ

５． ブラストチラー

６． チルド庫で保存

７． ニンニクをバタ

８． ６を予熱したス

９． ８の水気を拭き

振りかける。

１０． 予熱したスチコ

１１． 肉を適当にカッ

＜調理のポイント＞

■作業手順２のソテー

さっと加熱する。

■長期保存の場合は、
８０ｇ

８０ｇ

２５ｇ

５０ｇ

２００ｇ

１０ｇ

４０ｇ

４０ｇ

６００ｇ

真空包装し、しばらく味をなじませる。

ら取り出し、フライパンで皮をしっかり

で冷却し、コショウを振って真空包装する。

％以上）

ンまたはＴＴホットクッカーで加熱する。

または氷水で冷却する。

する。

ーで炒め、Ｂを加えて焦げないように炒める。

チコンまたはＴＴホットクッカーで再加熱する。

取り、Ａを塗って７をまんべんなく

ンで再加熱する。

トし、トマトソースをかけて提供する。

は、皮をしっかりソテーし、裏面は

冷凍保存する。

＜調理データの目安＞

（手順４の加熱）

■スチームモード

■６８℃・４５分

（手順８の再加熱）

■スチームモード

■７５℃・５分

（手順１０の再加熱）

■コンビモード

■１８０℃・７分

■蒸気量２０％

＜栄養成分＞

エネルギー ５１８kcal

タンパク質 ２９．４ｇ

脂質 ３４．４ｇ

塩分 ３．３ｇ

Ａ

Ｂ


