


☆蒸しいためすることで、キャベツとベーコンのうまみをたっぷり含んだ水蒸気でパスタを

蒸すため、茹でるよりはるかにおいしいです。キャベツを茹でるレシピもありますが、甘

みがまったく違います！

☆パスタが入るので、 は、通常の「蒸しいため」よりも油と水分が多いです。最初の蒸し

いために入れる顆粒スープのもとと、ベーコン、キャベツのうまみが味付けになります。

ですので、ベーコンの代わりに、うまみの出る帆立貝柱や、干しエビなどで作ってもおい

しいです。きのこを加えてもおいしいです。

☆水分の多い、キャベツのような野菜でないとうまくゆきませんが、他に加える野菜はなん

でも です。
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■若林三弥子先生プロフィール 

1957年大阪生まれ。同志社大学法学部卒業。 

北鎌倉にある毎日開催の料理サロンの生徒数は400名、 

今も増え続けるキャンセル待ちの数は500名を超えている。 

ほぼ独力でサロンを運営しながら、テレビ・企業のイベント 

などの仕事もこなし、4月22日には6冊目の著書を刊行予定。 

 

主な著書：「おくちにあえば、うれしいです」Part1 Part2 

「ワインのひと皿」 

「野菜調理のスーパーテクニック 若林三弥子の蒸しいため」 

「簡単調理のスーパーテクニック 若林三弥子の幸せひとりごはん」 

＊特に「おくちにあえば、うれしいです」と「蒸しいため」は重版を重ねています。 

 

教室以外の活動 

・出版、デパート・企業スタジオでのトークショー、生徒さんとのツアー

（海外・国内）、企業のレシピブック 
 


