
チキンの香草パン粉焼き（真空調理）

材料（１０人分）

鶏むね肉 １Ｋｇ

塩 ８ｇ

コショウ ０．１ｇ

白ワイン １２０ｃｃ

（アルコールをとばしておく）

ブロッコリー ２００ｇ

じゃがいも ４５０ｇ

しめじ １００ｇ

トマトソース ４００ｃｃ

ミックスチーズ ３００ｇ

パン粉 １００ｇ

粉チーズ ４０ｇ

バジル 少々

オレガノ 少々

＜作業手順＞

１． 肉を一口大にカットし、塩、コショウをする。

野菜はそれぞれ一口大にカットする。

２． １を白ワインと共に真空フィルムに入れ、

真空パックする。（真空度：９９％以上）

３． 予熱したスチコンで２を加熱する。

４． ブロッコリー、じゃがいもを加熱する。ブロッコリーは

７分で取り出し、じゃがいもは継続して２０分加熱する。

５． ３，４は加熱終了後９０分以内に、ブラストチラーで

芯温３℃以下に急速冷却する。

６． ０～３℃のチルド庫で保存する。（品質保持期間９６時間）

７． トマトソースをチキンに絡めて２０ｍｍホテルパンに広げる。

これに５の野菜、しめじを満遍なく敷きつめ、ミックスチーズ、

パン粉、粉チーズ、香草を全体に振りかける。

８． 予熱したスチコンで再加熱する。

＜調理のポイント＞

■真空包装物の芯温の計測は、真空調理用芯温計を使用すること。

■真空包装時の調味液分量は、真空フィルムに入れた

材料重量の約１０％～２０％を目安とする。

＜調理データの目安＞

（手順３の加熱）

■スチームモード

■７０℃・４５～５０分

（手順４の加熱）

■スチームモード

■スチーム２・２０分

（手順８の再加熱）

■熱風モード

■２００℃・１５分

＜栄養成分＞

エネルギー ４３９kcal

タンパク質 ３３．２ｇ

脂質 ２３．２ｇ

塩分 ２．３ｇ

※１／１ホテルパン１枚：１０人分


