
軋瞼予瘍絣濾写

1、 皮  (100鰯分)

材 料 : 履`麦粉 l KS、 水 450cc
・l■ り方 : 瑚ヽ麦粉をボールに入2して、450 ccの水を少しずつ入れながら、十分

に混ぜます。最

後に手で滑らかになるまでねります。 (できた生地は
ラップをかけて、20分 ぐらし`

枠のまま置いてください。)

,。 。・・ 盤地をねめ`していは間に絡を作ります。

2.、 餡 (みん)

材 料・: 豚挽き肉
海老

キャベツ又は白菜

ニラ

長い葱

しょうが

譲味料 : 塩

醤油

ゴマ油

キャベツ又は白菜をみじん切りにして、塩申さじ1をかけ
て揉み、しばつてよ

く水をきります。

豚挽き肉と海老と一緒にボールに入れて、しようがと長葱
と調味料もボールに

入ぶし、箸でよく混ぜます。

②のボールの中に水をよく絞つたキヤ
ベツ又は自菜を入れて、最後、ニラを入

れます。次に、ゴマ熱をかけて、さらに混ぜます。

6◎Og

100g

l個 (中 )

1東

1/2本

30g

中さじ2

大さじ 2

大さじ2

⑪作りふ

◎

◎

津歳  塩をかけて絞つたキヤベツ又は自来を入れて、最後にニラを入れてくださ
い。

上に抱をかけるといいた思い政す。)キヤ
ベツ又は自菜は水分が躍ると、

(キャベツ又は自菜とニラの

包むことが難くなります。


