
ビーフシチュー

材料（10人分）

牛バラスライス 800 g

塩、胡椒 適量

人参 一口大 250 g

じゃが芋 一口大 300 g

マッシュルーム 半分 80 g

生クリーム 50 g

バター 80 g

サラダ油 15 g

人参 80 g

玉葱 250 g

にんにく 10 g

赤ワイン 250 g

Ａ ケチャップ 50 g

デミグラスソース 700 g

トマト水煮 400 g

トマトピューレ 80 g

サラダ油 60 g

塩、胡椒 適量

ローリエ・タイム 適量

水 150 g

作り方

◆ 事前調理

1. 牛肉に塩、胡椒をまぶしてサラダ油で炒める
2. Ａの人参、玉葱、にんにくをサラダ油で炒め、ミキサーにかけてペーストにする
それを鍋に入れ、その他のＡの材料も入れて煮込み、ルーにする

3. 急速冷却する
4. フィルムに牛肉とルーを入れ、別のフィルムに人参、じゃが芋、バター、生クリームを入れて真空包装する
5. 加熱調理 牛肉+ルー：80℃×オーバーナイト、人参+じゃが芋：93℃×40分
6. 急速冷却し、保存する

◆ 提供当日

1. 提供加熱をする。マッシュルームも加熱しておく
2. 盛付け、提供

㈱中松 真空調理システム開発室

TEL:053-441-3725

㈱中松 真空調理システム開発室
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※ 文章、データの無断転用、転載は一切禁止させていただいております※ 文章、データの無断転用、転載は一切禁止させていただいております

※ 加熱温度、時間は目安です。施設の基準をクリアしてください※ 加熱温度、時間は目安です。施設の基準をクリアしてください


