
餃子     材料（２４～３０個位） 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

１、材料
ざいりょう

の準備
じゅんび

 

◎キャベツ・・芯
しん

を取り
と り

、みじん切り
き り

にする。 

 

◎にら・・長さ
ながさ

を半分
はんぶん

に切り
き り

、切り口
き り く ち

を重ねて
か さ ね て

、端
はし

から細かく
こまかく

刻む
き ざ む

。 

 

２、 たねをつくる 

①ボウルにひき肉
に く

とたね用の調味料
ちょうみりょう

を入れる。粘り
ねば り

が出るまで練り混ぜる
ね り ま ぜ る

。 

 

②ボウルに野菜
や さ い

を加え
く わ え

、片栗
か た く り

粉
こ

小さじ１をふり入れて、全体
ぜんたい

が均一
きんいつ

になるように

混ぜ合わせる
ま ぜ あ わ せ る

。 

 

③全体
ぜんたい

が混ざ
ま ざ

ったら、さらに手
て

で握る
に ぎ る

ようにしてもみ込み、ひき肉
に く

と野菜
や さ い

をなじませ

る。 

※たねを作って
つ く っ て

から時間
じ か ん

をおくと、野菜
や さ い

から水気
み ず け

が出て
で て

くるので、すぐに皮
かわ

で包む
つ つ む

よ

うにする。 

 

材料 
餃子の皮（大・直径１０ｃｍ） 

            ２４～３０枚 

たね 
キャベツ     １/４個 

にら        １束 

  豚ひき肉     １００ｇ 

  しょうゆ     大さじ１ 

  ごま油      大さじ１ 

  酒         大さじ１/2 

  砂糖       小さじ１ 

  こしょう     少々 

  かたくり粉   小さじ１ 

  鶏がらスープ  小さじ１ 

オイスターソース 小さじ１ 

たれ 
  酢        大さじ１ 

  しょうゆ     大さじ１ 



 

３、つつむ 

①皮
かわ

を手
て

のひらの指先側
ゆびさきがわ

にのせて、指
ゆび

で皮
かわ

の縁
ふち

にぐるりと水
みず

をつける。たねを皮
かわ

にの

せる。（大さじ１程度） 

 

②皮
かわ

の端
はし

１cm くらいをつまんでぴったりとつける。 

 

③向こう
む こ う

側
がわ

の皮
かわ

に幅
はば

５mm くらいのひだを寄せ
よ せ

ながら、手前
て ま え

の皮
かわ

にはりつけていく。 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

４、焼く
や く

 

①フライパンにサラダ油
あぶら

少々
しょうしょう

を強め
つ よ め

の中火
ちゅ うび

で熱し
ね っ し

、餃子
ぎ ょ う ざ

の 1/2量
りょう

を並べる
な ら べ る

。すぐに

熱湯
ねっとう

1/2 カップを加えて
く わ え て

ふたをし、強め
つ よ め

の中火
ちゅ うび

のまま４～５分蒸し焼き
む し や き

にする。 

 

②水気
み ず け

がなくなり、パチパチと音
おと

がするようになったら、ふたを取って
と っ て

完全
かんぜん

に水気
み ず け

を

飛ばし、油を回し入れる。少し
す こ し

返して
か え し て

みて、焦げ目
こ げ め

がついていたら焼き上がり
や き あ が り

。 
 

 

 

 


