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[ 用意するもの調理器具 ] [ 用意するもの調理器具 ] [ 用意するもの調理器具 ]

やかん、フライパン、フライ返し
タイマー

やかん、フライパン、フライ返し
タイマー

大きめの鍋、お玉、水差し

やかんでお湯を沸かします。

フライパンに油を少し敷いて中火
で温めます。（注）焦げつき防止
加工のフライパンの場合はほんの
少しにしてください。

温まったら冷凍のまま餃子を並べ
ます。

餃子を並べたら直ぐに、やかんの
熱湯を餃子が 8～9割り浸かるく
らいたっぷり多めに注ぎ込みます。
（注）この時、火傷にはくれぐれも
ご注意ください。

蓋をして火を強火にし、3～4分間
蒸し茹でにします。（Point）途中
で蓋を開けないこと。湯がある間
は焦げません。

タイマーが鳴ったら中火にして蓋
を開けます。湯が残ってる場合は
捨て、ここから餃子の底に焦げ目
をつけます。

サラダ油や胡麻油を垂らして、中
火のまま焦げ目が付くのを待ちま
す。

ギョーザの底を見て焼き色を確認
します。

良ければフライ返しで皿に
盛り付けます。

《タレについて》
醤油、酢、ラー油を基本にお好みでニンニクなど
を加えて召し上がってください。

《タレについて》
醤油、酢、ラー油を基本にお好みでニ
ンニクなどを加えて召し上がってくだ
さい。
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やかんでお湯を沸かします。

フライパンに薄く油を薄く敷い
て、ギョーザを冷凍のまま隙間な
く並べます。( ご注意：隙間があ
ると油がはねて危険です。)

コンロ点火と当時に熱湯をギョー
ザが 8割り浸かるくらい注ぎま
す。

強火のまま、蓋をして 5～8分く
らい茹でます。
（Point）堅めの焼き上がりがお好
みの場合は、茹で時間を短めにし
てください。

タイマーが鳴ったら蓋を取ります。
(Point) 湯が多く残っている場合
は、4割り浸かるくらいまで湯を
流してから、常温の油をギョーザ
が潜るくらいたっぷり注ぎます。

7分くらいしてギョーザの油に浸
かっているところがキツネ色に
なったらフライ返しで底入れをし
ます。

油を油入れに戻します。

火を止め、皿にひっくり返して
出来上がりです。

※コンロまわりの
汚れが気になる場合は
調理をはじめる前に新聞などで
保護してください。
この時、火事には十分注意して
ください。

沸騰したお湯の中にギョーザを冷
凍のまま入れます。
火は強火のまま。

鍋の底に沈んだギョーザが底に付
かないようにゆっくりと湯をかき
回してください。

再度お湯が沸騰したら、約 100cc
程度の水を注ぎます。

手順 4. を 2回（計 3回）行います。

再度お湯が沸騰したら火を止めて、
お玉で器に移して出来上がりです。

市販の鶏ガラでつくったスープに浮かした
り、鍋物に加えたり、ポン酢、かぼす醤油で
お召し上がりください。

[餃子の保存法 ]
保存期間が長くなる時は、フリーザーバッグに入れて冷
凍焼け (乾燥 ) を防いでください。

大きめの鍋にたっぷりのお湯を沸
かします。


