
 

「弁当
べんとう

の日
ひ

」夏休み
な つ や す

こども料理
りょうり

教室
きょうしつ

 米
こめ

粉
こ

料理
りょうり

をつくってみよう！ 

 

1. ソーセージとコーンの米
こめ

粉蒸
こ む

しパン 

 

【材料
ざいりょう

】 プリンカップ 4個分
こ ぶ ん

  

・米
こめ

粉
こ

（製菓用
せいかよう

）       100g  

（A
Ａ

） ・砂糖
さ と う

                  20g  

・ベーキングパウダー    小
こ

さじ 1  

・塩
しお

                   少 々
しょうしょう

 

・水
みず

                      ７0g〜 （米
こめ

粉
こ

の固さ
か た

を見ながら
み な が ら

調整
ちょうせい

） 

・油
あぶら

                      15g   

・ウインナーソーセージ      4本
ほん

  

・コーン                   50g （缶詰
かんづめ

、生
なま

、冷凍
れいとう

いずれも可
か

） 

・ケチャップ              お好
この

みで 

・クッキングシート      12㎝角
かど

に切
き

ったもの 4枚 

 

★ 下準備
したじゅんび

  

・フライパンにお湯
お ゆ

を張り
は り

熱々
あつあつ

に温め
あたため

ておく。  

・クッキングシートを12㎝角
かど

に切り、切り込
き    き   こ

み

を入れて
い

プリン型
がた

の内側
うちがわ

に入れる
い れ る

。  

・ウインナーソーセージは 4等分
とうぶん

に切る
き る

。  

 

【作
つく

り方
かた

】 

①ボウルにAを入れて
い   

泡立て
あわだ   

器
き

でよく混ぜる
ま

。  

②水
みず

と油
あぶら

を入れ
い

、ゴムべらで手早く
て ばや  

混ぜ
ま  

、コーンを入れ
い  

さらに混ぜる
ま   

。容器
よ う き

に分け入れ
わ  い  

ソー

セージを上
うえ

にのせる。  

③湯気
ゆ げ

がたったフライパンの中
なか

に②を置き
お  

、ふたをして中火
ちゅうび

より強め
つ よ  

の火加減
ひ か げ ん

で 12分
ふん

程度
て い ど

蒸す
む  

。※熱い
あ つ  

のでやけどに注意 

② 蒸し上がったら
む  あ     

容器
よ う き

から取り出す
と  だ  

。お好み
  この  

でケチャップ
け ち ゃ っ ぷ

をのせる。 

 


