
手作りしてみて、食べて、考えてみよう







牛乳

米粉・ベーキングパウダー

砂糖

サラダ油
ゼリー型の中に
紙のカップケース
を入れておく。



牛乳

小麦粉・ベーキングパウダー

砂糖

サラダ油
ゼリー型の中に
紙のカップケース
を入れておく。



蒸し器の下段に水を６分目くらい
入れて、お湯を沸かしておく。



砂糖・牛乳・サラダ油を
入れて、混ぜる。
砂糖のざらざら感が
なくなるまで。



粉とベーキング
パウダーをざるで
振るいながら入れる。

粉っぽさがなく
なるまで混ぜる。
割とサラサラ。



蒸し器の上段に並べ
る。小麦粉蒸しパンも
一緒に。

生地を7分目くらい
まで入れる。



下段の湯が沸騰して、充分に蒸気が上がっ
てきたら、一度火を止めて上段をセットし、
ふたをして【強火】で１２～１４分蒸す。

水蒸気が、たれない
ように、ふたに布巾
をかぶせる。



竹串をさしてみる。
火を止めてやる！

生の生地がついてこなければ
上段をコンロから下ろす



蒸し器の下の段に余って
いるお湯にカップを
つけておくと洗いやすい。

すぐにカップから出す。
やけどに注意！



これ、２人分！

米粉と小麦粉をそれぞれ半分にする

これが、１人分！
米粉と小麦粉の蒸しパンを比較して試食。





食べながら
記入する！

食べながら
記入する！
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