
	
舞鶴鍋レシピ
材料（2000人分）
・豚肉…24㎏　　　　　 ・こんにゃく(カット)…50丁
・揚げ豆腐(カット)…80丁　　　　　 ・にんじん…16㎏
・ごぼう…8㎏            ・里芋(3S)…24㎏
・だいこん…65本           ・小ねぎ…8㎏
・生姜…0.5㎏　　　　  ・しいたけ…8㎏
・七味…10本           ・合わせすり味噌…10㎏×4箱
・薄口醤油…1.8ℓ×2本　　　・料理酒…1.8ℓ×1本
・みりん…1.8ℓ×1本　　　・だしの素…1㎏

[bookmark: _GoBack]～前日準備～（13：00～16：00）
ごぼう…ささがき（回しながら斜め切り）→　切ったあと酢水に当日まで漬けておく。
にんじん…皮を剥いてからいちょう切り（1/4　薄めに切る）
大根…皮を剥いてからいちょう切り（1/8　厚めに切る）
椎茸…いしづきを取ってから一口大に手でちぎる
ねぎ…ネギ切りマシーンで切る

お店に下準備を頼んである材料
こんにゃく　里芋（前日に届く）
揚げ豆腐（駅伝大会当日に朝お店に自分たちで取りに行く）

当日にしかできない材料
生姜…皮を剥いて千切り


～当日配膳までの流れ～
07：00　現地到着
07：10　鍋に水を入れる。
07：30　鍋に火を付ける。豚肉を入れる。
　　　　（豚肉が骨付きのため、水の段階から入れないと配膳時間までに
柔らかくならないため）
ごぼう…酢水からざるに空けて一度水洗いをしておく。

こんにゃく…ざるに空けて一度水洗いをしておく。
生姜…皮を剥いて千切りにする。
08：00　ごぼうを入れる。
         料理酒を入れる。
　　　　 (灰汁が出だしたら常に灰汁取りをする)
　　　　 生姜を入れる。
　　　　 こんにゃくを入れる。
　　　　 だしの素を入れる。
　　　　 大根を入れる。
　　　　 にんじんを入れる。
         しいたけを入れる。

　　　 　揚げ豆腐を入れる。
09：00   里芋を入れる。
09：30   味を付ける。（薄口醤油、みりん、みそ、七味二本）
10：00　 煮込む。
11：00　 配膳スタンバイ
11：20　 配膳スタート
