
いものこ汁

材料（１０人分）

里芋（いちょう切り） ３５０ｇ

豆腐（２ｃｍ角） ２００ｇ

鶏もも肉（一口大） ２００ｇ

板こんにゃく（一口大にちぎる） １００ｇ

にんじん（いちょう切り） １００ｇ

大根（いちょう切り） １００ｇ

まい茸（小房に分ける） １００ｇ

だし汁（煮干し） １２５０ｇ

薄口醤油 ４０ｇ

酒 １０ｇ

塩 適量

ねぎ（小口切り） ５０ｇ

＜作業手順＞

１． 具材はそれぞれカットする。

２． カットした里芋、肉、こんにゃく、にんじん、大根を

予熱したスチコンで加熱する。

３． Ａを合わせて味を調える。

４． ６５ｍｍホテルパンに１、２、３を入れる。

キッチンペーパー、オーブンシートで落し蓋をし、

さらに２０ｍｍホテルパンで蓋をする。

５． 予熱したスチコンで４を加熱する。

６． 器に盛り付け、ねぎを散らす。

＜メモ＞

＜栄養成分＞

エネルギー ８８kcal

タンパク質 ６．０ｇ

脂質 ３．９ｇ

塩分 １．０ｇ

Ａ

＜調理データの目安＞

（手順２の加熱）

■スチームモード

■スチーム２・１０分

（手順５の加熱）

■コンビモード

■１８０℃・２５～３０分

■蒸気量１００％

※１／１ホテルパン１枚：１５人分


