
 

 

チャーシュー（真空調理） 

 

材料（１０人分）              

    豚肩ロース肉ブロック    １ｋｇ  

 サラダ油      適量 

   

濃口醤油     ７５ｇ  

みりん      ５０ｇ  

紹興酒      ２０ｇ  

砂糖      ４５ｇ  

水あめ      ３５ｇ  

長ねぎ（ぶつ切り）    １０ｇ  

生姜（スライス）    １０ｇ  

 

 

＜作業手順＞ 

１． 肉に竹串で数箇所刺して、調味液が染込みやすいようにする。    

２． １にタコ糸を巻き、フライパンにサラダ油をひき、 

肉に焼き目を付けて冷却する。     

３． Ａは混ぜ合わせて沸騰させ味を調え、冷却する。      

４． フィルムに２と３を入れて真空パックする。 

   （真空度：９９％以上）      

５． 予熱したスチコンで４を加熱する。     

６． ブラストチラーまたは冷水チラーで冷却する。     

７． チルド庫で保存する。  

８． 予熱したスチコンで７を再加熱する。       

９． フィルムから取り出し、切り分けて器に盛り付ける。    

   

 

＜調理のポイント＞ 

■手順２で焼き目を付けるのは、焼き色を付けるという目的と 

 表面殺菌の意味がある。 

 

 

    ＜メモ＞    

                        

                        

                                                     

Ａ 

＜調理データの目安＞ 

（手順５の加熱） 

■スチームモード 

■６８℃・８時間以上 

（手順８の再加熱） 

■スチームモード 

■６８℃・１５分～ 

＜栄養成分＞ 

エネルギー ３５１kcal 

タンパク質 １８．３ｇ 

脂質    ２４．３ｇ 

塩分     １．２ｇ 


