
ぎょうざの皮
カワ

20枚
マイ

①干
ホ

ししいたけを水
ミズ

にもどす。

ぶたひき肉
ニク

120ｇ

にら 28ｇ

ねぎ 20ｇ ③ぶたひき肉
ニク

に②の材料
ザイリョウ

を入
イ

れてよく混
マ

ぜる。

しょうが 8ｇ

きゃべつ 60ｇ

干
ホ

ししいたけ 8ｇ ⑤皮
カワ

に具
グ

をのせ形
カタチ

を整
トトノ

えながら包
ツツ

む。

ごま油
アブラ

小
コ

さじ1

しょうゆ 小
コ

さじ2/3

塩
シオ

2ｇ ⑦裏
ウラ

にこげめがつくまで強火
ツヨビ

で焼
ヤ

く。

こしょう 　　　　　少々
ショウショウ

酒
サケ

小
コ

さじ1

ねぎ 12ｇ

乾燥
カンソウ

わかめ 1ｇ

卵
タマゴ

1個
コ

②なべに水
ミズ

と中華
チュウカ

スープの素
モト

を入
イ

れて火
ヒ

にかける。

中華
チュウカ

スープの素
モト

小
コ

さじ2

ごま油
アブラ

小
コ

さじ1

塩
シオ

2.5ｇ ④塩
シオ

、こしょう、ごま油
アブラ

で味
アジ

を整
トトノ

えて、できあがり。

こしょう 　　　　　少々
ショウショウ

水
ミズ

600ml

はるさめ 30ｇ

きゅうり 1本
ホン

ハム 3枚
マイ

かにカマ 3本
ホン

コーン 20ｇ

酢
ス

大
オオ

さじ２

さとう 大
オオ

さじ１

塩
シオ

小
コ

さじ1/2

しょうゆ 小
コ

さじ1

ごま油
アブラ

小
コ

さじ2

②酢
ス

、さとう、塩
シオ

、しょうゆ、ごま油
アブラ

を合
ア

わせる。はるさめ、

きゅうり、ハム、かにカマをあえて器
ウツワ

に盛
モ

り、コーンをちら

して、できあがり。

③ねぎ、わかめを入
イ

れ、沸騰
フットウ

したらとき卵
タマゴ

を少
スコ

しずつ入
イ

れる。

①はるさめは、熱湯
ネットウ

で3分
フン

ゆで、水
ミズ

にとって冷
サ

ます。ざる

にあけて水
ミズ

を切
キ

り、3ｃｍ長
ナガ

さに切
キ

る。

②きゅうりは、たて半分
ハンブン

に切
キ

り、ななめうす切
キ

りにする。

ハムは、せん切
キ

りにする。かにカマは、細
コマ

かくほぐす。

中華
チュウカ

サラダ（4人
ニン

分
ブン

）

-第3回-　

⑧水
ミズ

を適量
テキリョウ

いれフタをして中火
チュウビ

で水
ミズ

がなくなるまで焼
ヤ

き、

できあがり。

たまごスープ（4人
ニン

分
プン

）

①わかめを水
ミズ

に戻
モド

し、大
オオ

きい場合
バアイ

は小
チイ

さく切
キ

る。ねぎは

小
コ

口
グチ

切
ギ

りにする。

　ぎょうざ（4人
ニン

分
ブン

）

②にら、ねぎ、しょうが、きゃべつ、干
ホ

ししいたけはみじん

切
キ

りにする。

④③に、ごま油、しょうゆ、塩
シオ

、こしょう、酒を入れて粘
ネバ

り

が出
デ

るまで混
マ

ぜる。

⑥熱
ネッ

したフライパン（ホットプレート）に油
アブラ

をしき、ぎょうざ

をならべる。


