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プレゼンテーションのノート
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プレゼンター
プレゼンテーションのノート
４、調理手順に移ります。まずカレーピラフについて紹介します。ガス火でフライパンを温め、シーチキンの油のみを入れます。前回入れすぎてピラフがビシャビシャになってしまったので油の量には気を付けます。普段の料理で油を敷く感覚でシーチキン油をフライパンに敷きました。次にエリンギをはさみで切りながらフライパンに加え、シーチキン、コーンも入れていきます。全体に火が回ったら戻しておいたアルファ米を加えいためます。具材とアルファ米が混ざったらカレー粉を加えて炒めます。ごはんの色が茶色になったら完成です。今回は食器を使わないようにするためサランラップでピラフをつつみおにぎりにしました。調理全体でかかった時間は23分ぐらいでそのうちガスを利用した時間は８分です。
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プレゼンター
プレゼンテーションのノート
アルファ米にお湯と砂糖小さじ一杯を入れ米を戻します。おはぎと五平餅用のアルファ米は長めに時間を取って30分で戻します。
米を戻したら、ポリ袋にお米を入れて少し粒が残るくらいつぶします。そのあとあんこを入れて成形して、きな粉とゴマをまぶせば完成です。
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プレゼンター
プレゼンテーションのノート
すべてのアルファ米を戻している間に五平餅のタレを作ります。タレの材料を混ぜ合わせたら、フライパンにアルミホイルを敷いてタレを加熱します。タレにとろみがついたら火を止めて完成です。
おはぎと同様に米を戻したら、お米をポリ袋に移して餅状になるまでつぶします。
そのあと割りばしを刺して成形します。焚火の火で五平餅を炙りなが最初に作ったタレをつければ完成です。

https://www.onisifoods.co.jp/recipe/recipe_wa01.html
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