










包丁

使う道具

フライパン

1人分

1段

①

手持ちの
深皿で…

約20分

材 料

196
kcal

2人分

作りかた

1. 白菜の葉の間に塩、こしょうをしながら豚肉

 をはさんで重ね、4つに切り分ける。

2.  フライパンにグラニュー糖と水を入れ、

 軽く焦げ色が付くまで加熱し、

 お湯で溶かしてキャラメルを作る。

3. 手持ちの深皿に 1 を並べ、 2 のキャラメル

 ソースと調味料を入れて、蒸し容器①で

 20分間蒸す。

甘しょっぱい新感覚の味付けです

キャラメルソースは焦がしすぎると

苦みが出るので注意！

使う容器

白菜                                                  4枚（300g）
豚肉薄切り                                      80g
〈キャラメルソース〉
グラニュー糖                                   30g
水                                                       大さじ2＋1/2
お湯                                                  100ml
糸唐辛子                                          お好みで
〈調味料〉
中華スープ                                      100ml
醤油                                                  大さじ1
塩                                                      適量

白菜と豚肉の

キャラメルソース蒸し
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