
エビと野菜のゼリー寄せ（真空調理）

材料（１０人分）

ホタテ貝柱 １５０ｇ

オリーブオイル １５ｇ

塩 ３ｇ

かぼちゃ １５０ｇ

バター ３０ｇ

グラニュー糖 １５ｇ

エビ １５０ｇ

赤パプリカ ６０ｇ

オクラ ５０ｇ

ヤングコーン ５０ｇ

コンソメスープ ５００ｃｃ

ゼラチン １０ｇ

＜作業手順＞

１． ホタテはオリーブオイル・塩、

かぼちゃはバター・グラニュー糖と共に真空パックする。

（真空度：９９％以上）

２． １をスチコンまたはＴＴホットクッカーで加熱する。

３． ブラストチラーまたはウォーターチラーで冷却し、

チルド庫で保存する。

４． エビ、パプリカ、オクラは穴あきホテルパンに入れ、予熱したスチコンで加熱する。

５． ブラストチラーで冷却し、１ｃｍ角にカットする。

６． ３とヤングコーンも１ｃｍ角にカットする。

７． コンソメスープを加熱しゼラチンを溶かす。

材料にスープ半量を合わせ型に彩りよく盛り、残りを

流し込みブラストチラーで冷却する。

＜メモ＞

＜調理データの目安＞

（手順２の加熱）

■スチームモード

■７５℃・１０分（ホタテ）

■９５℃・３０分（かぼちゃ）

（手順４の加熱）

■スチームモード

■９５℃・５分

＜栄養成分＞

エネルギー ９３kcal

タンパク質 ７．０ｇ

脂質 ４．１ｇ

塩分 ０．８ｇ


