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※ぬるま湯…40℃
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H30.4 提供：大分市　農政課

作り方
もちもち餃子

醤油　　　　 　　　大さじ２

酢　　　　　大さじ１＋１/２

砂糖　　　　　　小さじ１/２

≪たれ≫

≪あん≫

おろし生姜　 　 大さじ１/２

≪皮≫

豚ひき肉(又は魚のすり身) ８０ｇ

戻した椎茸　　　　 　　１枚

白玉粉　　　　 　　　 ７５ｇ

米粉パンミックス粉  １５０ｇ

材　料（２０個分）　５０kcal/個

　ＭＥＭＯ

塩　　　　　　　　　 　 １ｇ

醤油　　　　 　 小さじ１/２

酒　　　　 　　 大さじ１/２

白ねぎ　　　　　　 　１５ｇ

ニンニク　　　　　   １かけ

味噌　　　　　 　　　１５ｇ

ラー油　　　　　　　 　適宜

砂糖　　　　　　小さじ１/２

ぬるま湯　１９０～２００ｃｃ

① ボールにＡの材料を全て入れて手で混 ≪麺≫ ≪麺≫ ≪夏野菜味噌≫ ⑤ キュウリはせん切り、トマトは半月の 混

≪皮≫ 
① ミックス粉、白玉粉、塩をボウルに入れ、 
  ぬるま湯(４０℃)を加え、均一になるまで 
    よくこねた後、１５～２０分程ねかせる。 
 

② ①を２０等分し、直径５㎝の大きさに手で 
  広げる。 

 

≪あん≫ 

③ Ａを全てみじん切りにする。 

 

④ ひき肉に③とＢの調味料を加え混ぜる。 

 

⑤ 餃子の皮に④を包み、茹でる。 

 

 
Point 

・あらかじめ白玉粉をつぶして細かくしてお 

 くと混ざりやすい 

 

・皮を延ばす時は、皮の周囲を薄くすると包 

 みやすい 

 

・包む時に皮が破れた場合は、米粉を付けて 

 穴をふさぐとよい 

 
 
 
 餃子は焼いても美味しいですよ！ 
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