
チキンのトマト煮（真空調理）

材料（１０人分）

鶏もも肉（１枚２００ｇ） ５枚

塩 ５ｇ

コショウ 適量

オリーブオイル ５５ｃｃ

トマトソース １．８ｋｇ

白ワイン １６０ｃｃ

赤ワイン ８０ｃｃ

玉ねぎ ２００ｇ

にんにく １０ｇ

バルサミコ酢 ４０ｃｃ

トマトピューレ １２０ｇ

白コショウ １ｇ

塩 ８ｇ

砂糖 ２０ｇ

オレガノ １．５ｇ

ブーケガルニ 適量

＜作業手順＞

１． 肉は一口大にカットして塩、コショウする。

２． フライパンで両面に焼き色を付け、ブラストチラーで

急速冷却する。

３． 肉の重量２０％のＡ（よく冷ます）を２と一緒に

真空フィルムに入れ、真空パックする。

（真空度：９９％以上）

４． 予熱したスチコンで３を加熱する。

５． 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． 予熱したスチコンで６を再加熱する。

＜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。

＜メモ＞

＜調理データの目安＞

（手順４の加熱）

■スチームモード

■７５℃・３０分

（手順７の再加熱）

■スチームモード

■８５℃・１０分

＜栄養成分＞

エネルギー ２１４kcal

タンパク質 １６．５ｇ

脂質 １４．５ｇ

塩分 ０．９ｇ

※１／１ホテルパン１枚：１２人分

Ａ


