
�量

COOK EVERIO

設定�式

�合�⽤ 

注意事項
製作完�放涼�可直�放置�凍�存�

禮輕�意�
���專⽤�譜

烹�步�

��參考⽇本��司專⽤�譜

HOSHIZAKI

#MIC-5HTC3 ���式/合計加��理�間50�

���式 ⽔��

-

�間 溫度

10� 100℃

準��材

�⼦

20g

1 勺 & 20 cc

鹹�油

⽔煮銀�

乾��(細絲)

蝦�

培根(�碎)

18 個

6 枚

20g

80g

10g

�(�碎)

砂�

30g

2 勺

��油

紹興�

40 cc

雞�⾁

(1cm⼤⼩)

200g

��

1000g 

�量

��(⽤⽔��潤濕)

約9⼈�(414kcal/�)

���式 ⽔��

-

�間 溫度

40� 100℃

STEP.1

STEP.2

STEP.3

���洗淨��泡 30 �鐘⾄ 1 ⼩
����乾⽔��

⽤⼀勺�油�製雞�⾁���合其
����

�40mm�的�洞��鋪上��紙�
放上������式預�⾄100℃

��加�10�鐘��放涼�

STEP.4 �放涼��和預先�合材�加��
中�攪拌�勻��置30�鐘��成
9���⽤��包��棉�紮��

STEP.5 ��⼦放在⼀個 20mm�的��整
⿑���使⽤���式預�⾄100℃

��加�40�鐘�完成��出�
※�參照左⽅設定�式

※�參照左⽅設定�式


