
茶碗蒸しの出来上がりが堅くなってしまたり、スが立ってしまうことがあ
ります。これは、鍋に張った水が沸騰する前に鍋の中に茶碗を入れてしま
うと加熱時間の長さによって卵が膨らみ過ぎて、伸縮する時に堅くなって
しまいます。鍋に張った水が沸騰してから茶碗を入れ、弱火で蒸すときめ
の細かい茶碗蒸しが出来ます。

ビタクラフト料理講師 後藤麻里

ワンポイントアドバイス

竹串を刺して澄んだ汁が出たら、三つ葉をのせる。3

ビタクラフトの鍋に水を1～1.5cm深さに入れて、フタをし中火にかけて沸騰したら、
1 の茶碗を入れてフタをし、弱火で10～12分蒸す。

※茶碗を入れるとき熱いので注意。
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茶碗に、三つ葉を除く下準備した具材を入れ、1 の卵液を静かに注ぐ。1 1

作り方

5

生しいたけは軸を取り、4等分に切る。4

ぎんなんは鬼皮をとり、少々の塩(分量外)を加えた
かぶるくらいの熱湯で茹でて、甘皮をむく。

3

パプリカは1㎝幅に切る。三つ葉はざく切りにする。2
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