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鶏もも肉でチキンピカタ

工程（使用機器） 調理手順
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下処理

盛付・提供

加熱調理
（スチームコンベクション）

① 鶏もも肉に塩こしょうをして、薄力粉をまぶします。
② ボールに 　をあわせておきます。Ａ

④ 器に盛り付け、ケチャップを添えて提供します。

③ オーブンシートを敷いたホテルパンに、①に②を付けたものを並べ、加熱をします。
モード ・ 調理温度180℃ ・ 調理時間10分 ・ 蒸気量60% ・ 風量3コンビ

※　 を合わせる際に、薄力粉をボールに入れてから卵を3回ほど分けて入れて混ぜていくとダマになりにくいです。Ａ


