
主任調理師
介護付有料老人ホームTo-be
（愛媛県伊予郡砥部町）
インスタグラム ＠ogawaza

・
1P(500g)

・甘酢 適量
・タルタルソース 適量

蒸：スチコン 100℃ スチーム100%
① クッキングシートの上に解凍した
「ソフミート」を絞り出して、鶏胸肉形
にヘラで整える。約10～15 分間蒸す。
(目安：1個60g×8個)
② ①に甘酢をかけて、タルタルソース
を添える。お好みでトロミをつけてく
ださい。

＊甘酢はクッキングペーパーの上から
かけて、約5分間蒸して味をしみこませ
てもおいしいです。

2021.4
※噛む力、飲みこむ力には個人差がありますので、必要に応じて喫食時には介護者が付き添う等十分注意してお召し上がりください。

衣をつけて揚げた鶏肉を甘酢に浸し、タルタルソースをたっぷり添えた
宮崎県のご当地料理。今回は揚げずに仕上げます。

小河原調理師のインスタグラムに
掲載されたレシピを改編していま
す。調理の動画や小河原調理師の
コメントなど、ぜひ、インスタグ
ラム をご覧ください。

「ソフミート」と常食の鶏肉が
スプーンでほぐれる様子を

インスタで紹介しているので
ご覧ください！

パサパサしやすい鶏の照り焼き
などは、スチコンで焼いた後に
フタをして60分間蒸しています。
驚くほどやわらかくなりますよ！


