
●小田巻
おだまき

蒸
む

し

　 　秋祭
あきまつ

りといえば、茶碗
ちゃわん

蒸
む

しですよね？旬
しゅん

のぎんなんやきのこをたくさん入
い

れ

今回
こんかい

はうどんを入
い

れたボリューム満点
まんてん

の「小田巻
おだまき

蒸
む

し」にしました。

　蒸
む

し器
き

を使
つか

っているので、難
むずか

しく感
かん

じてしまuかもしれませんが、深
ふか

めの鍋
なべ

でも簡単
かんたん

にできます。ぜひチャレンジしてください。

材料　４人分

分
ぶん

　　量
りょう

4個
こ

600㎖

大
おお

さじ１ 　　　「白
しろ

だし」でも代用
だいよう

できます

大
おお

さじ1/2 　　　その時
とき

にも水分
すいぶん

量
    りょう

を600㎖に合
あ

わせてください

小さじ1/2

１袋

80ｇ 一口
ひとくち

ぐらいの大
おお

きさに切
き

る

8個
こ

8枚
まい

1/3束 1㎝に切
き

る→枝豆
えだまめ

やカットわかめでも代用
だいよう

できます

1 材料
ざいりょう

をそれぞれの大
おお

きさに切
き

る。

2 だしにＡの調味料
ちょうみりょう

を混
ま

ぜ、ボールに卵
たまご

４個
こ

を溶
と

きほぐし、調味料
ちょうみりょう

を加
くわ

えただしを

少
すこ

しずつ混
ま

ぜる。卵
たまご

とだしが混
ま

ざりあったら、あみじゃくしかザルで濾
こ

す。

3 300㎖が入
はい

る容器
ようき

にうどん、鶏肉
とりにく

、ぎんなんの順
じゅん

に置
お

き、液
えき

卵
らん

を入
い

れて上
うえ

から

かまぼこ、三
み

つ葉
ば

を置
お

いて蓋
ふた

を閉
し

める。→容器
ようき

はマグカップでも代用
だいよう

できます

4 蒸
む

し器
き

を熱
ねっ

し、３を入
い

れる。中火
ちゅうび

で10分
ふん

程度
ていど

蒸
む

す。できたか確認
かくにん

するのは竹
たけ

ぐし

を入
い

れて竹
たけ

ぐしに何
なに

もつかなかったら出来上
できあ

がりのサインです。

鍋
なべ

から容器
ようき

をだして、保温
ほおん

します。（やけどに注意
ちゅうい

してね）

材
ざい

　　  料
りょう

 　 　名
めい

切
き

　り　方
かた

　な　ど

卵
たまご

（Ｍ）

淡口
うすくち

しょうゆ

みりん　　　　　Ａ

だし

塩
しお

鶏肉

ぎんなん

みつば(カットわかめ）

うどん（冷凍
れいとう

又
     また

はゆで）

かまぼこ

おうちで

蒸し器がない場合は深めの鍋に容器を入れて

容器の1/2ほど水を入れて蓋をすると蒸せます。


