
牛すね肉の下処理（真空調理／ｵｰﾊﾞｰﾅｲﾄ調理）

材料（２ｋｇ分）

牛すね肉ブロック ２０００ｇ

オリーブオイル ６０ｇ

コンソメスープ ４００ｇ

＜作業手順＞

１． フライパンにオリーブオイルをひき、肉に焼き色を付けて

ブラストチラーで冷却する。

２． １とコンソメスープを真空パックする。

（真空度：９９％以上）

３． 予熱したスチコンまたはＴＴホットクッカーで

２を加熱する。

４． ブラストチラーまたは冷水チラーで冷却する。

５． フィルムから取り出し、水気をよく拭き取る。

６． 利用メニューや用途に応じてカットする。

７． 使いやすい数量分ずつ真空パックする。

８． チルド庫で保存する。

＜調理のポイント＞

■肉は、真空調理で加熱・保存する事で、様々な料理に使用できる。

■大きなブロック肉もオーバーナイト調理で軟らかくする事が可能。

＜メモ＞

＜調理データの目安＞

■スチームモード

■８０℃・１０～１２時間程度


