
①米粉～ココアを合わせて
ふるっておく。
（製菓用米粉パウダーなら
ふるいは不要です）

②上白糖～水をよく混ぜ
合わせたあと、①を加え、
さらによく混ぜる。

③チョコチップを加え、
混ぜ合わせ、アルミカップ
７～８分目まで入れる。

④スチームモードで
２０～２５分ほど蒸す。
仕上げにオーブン
１８０℃５分で軽く焼き、
表面の水分をとばして完成。
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後地小のチョコもっちーは

はちみつを加えることで

コクをアップさせています。


