シュウマイの作り方

材料：豚肉（脂身の少ないもの３３５g　脂身の多いもの１２５g）

　　　エビ　　２５０g

　　　しいたけ　４０g

　　　塩　　　　１０g

　　　味の素　　１０g

　　　砂糖　１８．５g
Ａ

　　　白胡椒　１．５g

　　　ゴマ油　７．５g

　　　豚の油（液体）　４０g　←一般の油でもよいが、豚油のほうが美味しい。

　　　中力粉　５００g

　　　卵　　　１５０g

　　　水　　　１００g

　　　片栗粉　１５０g
シュウマイの皮

　　　塩　　　　　４g

　　　塩水　　　適量

　　　

下ごしらえ：豚肉　　良く洗い、０.７ｃｍ角くらいに細かく切り、さらにさっと

　　　　　　　　　　水に通した後、水気を切る。

　　　　　　エビ　　皮をむき、水洗いしてペーパータオルなどで水気を良く切る。

　　　　　　　　　　１ｃｍくらいの大きさに切る。

　　　　　　シイタケ　　豚肉と同じくらいの大きさに切る。

1 餡を作る・・・ボールに豚肉、エビを入れ、塩を加えて粘り気が出るまでよくこねる。　　　　　

　　　　　　　　　Ａの調味料、しいたけ、豚の油を加えてよくまぜ合わせる。

2 皮を作る・・・中力粉で丸く壁を作り、中央に卵を割りいれ、水、塩、塩水を加えて

　　　　　　　　　混ぜ合わせ、小麦粉を加えてよくこねる。

　　　　　　　　　しばらくタネをねかせた後、麺棒を使いのばしていく。

　　　　　　　　　直径８ｃｍくらいの型で切り取る。

3 シュウマイを包む・・・皮に餡をのせ、円筒形になるように包む。餡は多めにいれて

　　　　　　　　　　　　　上にはみだすくらいの方が、蒸しあがりの見た目がよい。

4 蒸す・・・蒸し器に入れて強火で１０分間蒸す。（蒸す際にシュウマイの中央に蟹の卵

　　　　　　　をのせると彩りがよい。）

EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps10 \o\ad(\s\up 11(ちゃきだけ),茶樹茸)とイカのソテー

材料：茶樹茸　　　　　　２２０ｇ

　　　イカ　　　　　　　１２５ｇ

　　　赤ピーマン　　　　　８０ｇ

　　　青ピーマン　　　　　８０ｇ

　　　オイスターソース　　１８ｇ

　　　鶏がらスープの素　　　３ｇ

　　　砂糖　　　　　　　　　１ｇ

　　　にんにくみじん切り　　２ｇ　　　　Ａ

醤油　　　　　　　　０.３ｇ　　　はじめにすべて混ぜておく
　　　香油　　　　　　　　０.２ｇ　

　　　片栗粉　　　　　　　０.８ｇ

　　　水　　　　　　　　　１０ｇ　　

下ごしらえ：茶樹茸　　カサと根の部分を取り除く。

　　　　　　赤、青ピーマン　　５ｃｍ×２ｃｍのタンザク型に切る。

　　　　　　イカ　　皮を剥いでよく洗い、５ｃｍ×３ｃｍくらいの大きさに切り、

　　　　　　　　　　熱湯でさっと下ゆでし、よく水気を切っておく。

　　　　　　

1 フライパンに油を入れ、８０℃の油で茶樹茸を素揚げする。じっくりと揚げ黄金色になったら取り出す。

2 油をフライパンに少しだけ残し、別の容器に移す。

3 フライパンでにんにくのみじん切りを炒める。香りが出てきたら、茶樹茸、ピーマン、

イカを入れ、調味料Ａを加えてすばやく炒める。

エビ蒸し餃子
材料：　エビ　　　　５００ｇ

　　　　たけのこ　　２００ｇ

　　　　にんじん　　１００ｇ

　　　　塩　　　　　　１０ｇ

　　　　味の素　　　１２,５ｇ　　　　　　　　餡

　　　　砂糖　　　　　１７ｇ　　　　Ａ

　　　　白胡椒　　　　１,５ｇ

　　　　ごま油　　　　　７ｇ

　　　　片栗粉　　　　　　５ｇ　　　　

　　　　豚の油　　　　７５ｇ

　　　　小麦粉　　　　１８０ｇ

　　　　片栗粉　　　　５５ｇ　　　　

　　　　片栗粉　　　　１０ｇ

　　　　（とうもろこしの）　　　　　餃子の皮

　　　　豚の油　　　　１１ｇ

　　　　塩　　　　　　　２ｇ　　

　　　　お湯　　　　３６０ｇ　

　　　　　　

下ごしらえ：エビ　　よく洗って水気を切り、大きいものは２つに、小さいものはその

　　　　　　　　　　まま使う。

　　　　　　タケノコ　　せん切りにしてしばらく水にさらす。水気を良くきってから

　　　　　　にんじん　　豚の油で和えておく。

①　餡を作る・・・エビと生粉をボールに入れ、Ａの調味料を加え混ぜる。さらにタケノコとにんじんを加えてよくこねる。

2 皮を作る・・・小麦粉、片栗粉、塩をボールに入れ熱湯を加える。熱いので麺棒を使

　　　　　　　　　って混ぜ合わせる。さらに生粉を加え滑らかな団子状になるまで捏ねる。最後に豚の油を加えて滑らかにする。

　　　　　　　　　適当な円さに切り取り、包丁の平たい部分を使ってまるく、薄く直径６.５ｃｍくらいまでのばす。（難しいので、麺棒を使ってもよい。）

③　包む・・・　　１つの餃子にエビが１つになるように餡を入れ、上面にギャザーをつくりつつむ。

④　蒸す・・・　　蒸し器に入れて、強火で４～５分間蒸す。

　　　　　　　　　

