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サラダ調味液の調味作業 

 

 

  

 作業》 

  下記の重量をコ－ト仕上げする。 

  仕上げを美しく艶などを出す為には、1回目のコ－トを全量の 2/3をコ－ト、3～4分 

  ドライコ－ト練り上げの後、残量 1/3を仕上げコ－トするのが望ましい。 

 

 素焼き重量 100ｇのサラダ米菓を製造する場合 

作業手順 作業条件 

素焼き重量 

味付温度 

調味液温度 

コ－ト量 

シ－ズニング 

通常乾燥法 

100ｇ 

40℃±5℃ 

25℃±5℃ 

13.05～13.1ｇ 

1.2ｇ 

85℃30分 

 素焼き重量 100ｇのサラダ米菓を製造する場合の手順 

①素焼き重量を計り、素焼き温度は 40℃±5℃で作業に入る。 

②調味完成型①、又は②（調味液温度 25℃±5℃）を 8.7ｇ～8.8ｇをかけコートする。 

③3～4分ドライコ－ト練り上げ後、調味完成型①、又は②の残量 4.35ｇ～4.3ｇをかけ、 

 ４～5 分仕上げコ－トで練り上げる。 

④シーズニングをかける。（上白糖、ソフト塩等） 

⑤通常乾燥法（85℃30分）を行う。 
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