
茶碗
ちゃわん

蒸
む

し 

材料
ざいりょう

 6人分
にんぶん

 24人分
にんぶん

 下
した

ごしらえ 

卵
たまご

 3個
こ

 12個
こ

 泡立
あ わ だ

てないようにといておく 

鶏肉
とりにく

 100g 400g 一口
ひとくち

大
だい

に切
き

る 

かまぼこ 6切れ
き れ

 紅白
こうはく

各
かく

1
いっ

本
ぽん

 薄
うす

く切
き

る 

しめじ 1/2パック 2パック 小分
こ わ

けする 

ぎんなん（水
みず

煮
に

） 12粒
つぶ

 48粒
つぶ

 水
みず

煮
に

缶
かん

を使
つか

う 

三つ葉
み つ ば

 少 々
しょうしょう

 一袋
ひとふくろ

 2~3センチの長
なが

さに切
き

る 

 

＜調味料
ちょうみりょう

＞ 6人分
にんぶん

 

だし汁
じる

3カップ しょうゆ大
おお

さじ 1 塩
しお

小
こ

さじ 1/2 酒
さけ

大
おお

さじ 1 

★だし汁
じる

はだしの素
もと

（1袋
ふくろ

）を使
つか

う。先
さき

に作
つく

って冷
さ

ましておく。 

 

＜作り方
つくりかた

＞ 

１．器
うつわ

に具
ぐ

を、均等
きんとう

に入れる。 

２．だし汁
じる

の中
なか

に調味料
ちょうみりょう

を入
い

れとかし、とき卵
たまご

を加
くわ

える。 

３．２で作
つく

った卵
たまご

液
えき

をこしながら器
うつわ

に入
い

れる。 

４．蒸し器
む し き

にお湯
ゆ

を張
は

り、蒸気
じょうき

が出
で

たらその中
なか

に器
うつわ

を入
い

れ蒸
む

す。弱火
よ わ び

で 10~12分
ふん

。 

５．串
くし

を刺
さ

して、濁
にご

っていなければ出来上
で き あ

がり。 

 

※茶碗
ちゃわん

蒸
む

しのポイント 

・蒸
む

し時間
じ か ん

が、長
なが

すぎたり、火力
かりょく

が強
つよ

いと「ス」が入
はい

る。 

・ふたを、少
すこ

し斜
なな

めにすると露
つゆ

が入
はい

らない。蒸し器
む し き

がなくても鍋
なべ

に湯
ゆ

を入
い

れればできる。 

・中身
な か み

の具
ぐ

は、ホタテ、えび、ユリ根
ね

などお好
この

みで、すきなものでＯＫ． 

・うどんを入
い

れると「小田巻
お だ ま き

蒸
む

し」ができる。 

 


