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2.別のボールにひき肉と下味
の調味料をいれ、粘りが出る
までよく練り混ぜる。脂がつ
ぶれて、肉の色が白っぽく
なったら水大さじ２を加え、水大さじ２を加え、水大さじ２を加え、水大さじ２を加え、水大さじ２を加え、
さらに粘りが出るまで練り混
ぜる。

餃子の皮（大）　24枚
豚挽き肉　　200g
キャベツ　　1/4個(約250g)
にら　　　　1/2束(約50g)
ねぎ　　　　10cm(約25g)
しょうが　　ひとかけ
下味
　しょうゆ　　大さじ１
　酒　　　　　大さじ１
　塩　　　　　小さじ1/3
　こしょう　　少々
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3.キャベツ、にら、ねぎ、

しょうが、ごま油大さじ１を加
え、全体がなじむまで混ぜれ
ば、たねの出来上がり。
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玉ねぎに玉ねぎに玉ねぎに玉ねぎに玉ねぎに
変更した変更した変更した変更した変更した

1.キャベツはしんを取り、み
じん切りにする。
ボールにキャベツを入れて塩小
さじ1/3をふり、手でよくもみ
込む。水気を厚手のペーパータ
オルで包んでしっかりと水気を
絞る。
にらは小口切りにする。にらは小口切りにする。にらは小口切りにする。にらは小口切りにする。にらは小口切りにする。
ねぎはみじん切りにする。
しょうがは皮をむいてすり
おろす。


