
電化厨房機器徹底活用講座▶

●作り方

【1人分】 エネルギー686kcal　◆タンパク質24.6g　◆塩分5.2g

◆鶏もも肉…750g
◆岩塩…25g
◆砕いた粒コショウ…5g
◆タイム…5枚
◆ローリエ…5枚
◆にんにく…20g
◆ラード…200g

【材料】（1バッチ＝5人分）

真空調理編 鶏肉のコンフィ

鶏もも肉は、岩塩、砕いた粒
コショウ、タイム、ローリエ、
にんにくと一緒に、一晩漬け
込む。
※フィルムに入れ、真空にし
て漬け込むことができる。

1 ホテルパンに並べスチームコ
ンベクションオーブンのコン
ビモード（300℃／6～8分）
で皮の部分をパリッと焼く。
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漬け込んだ鳥もも肉は、きれい
にふき取りフィルムにラード
とともに入れ、真空にする。
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スチームコンベクション
オーブンのスチームモード
又は湯煎器で加熱（95℃／
60分）する。
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ブラストチラーo rウォー
ターチラーで冷却し、冷蔵又
は冷凍にて保管する。

4

提供日スチームコンベクショ
ンオーブンで加熱（スチーム
モード95℃／5分）し、ラード
が溶けた状態でフィルムから
取り出す。
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