2007年6月

【焼　売（シュウマイ）（３人分）】

＜材料＞



＜作り方＞

１．椎茸は水で戻して絞って軸を切り、細かに刻む。玉葱はみじん切り。生姜は皮をむいてみじん切り、葱は細かに小口切りする。貝柱は身をほぐす。

　　ボウルに挽肉、溶き卵、刻んだ野菜、貝柱を入れ、分量の砂糖、塩、醤油、胡椒、うま味調味料、片栗粉を入れて良く混ぜて１５等分する。 

２．焼売の皮に１を１つずつ乗せ、真ん中にグリンピースを飾って包む。 

３．沸騰した蒸し器に入れて１５分蒸す。 

４．器に盛って酢醤油、または辛子醤油を添える。 


© 森田家庭料理学校   http://moritacooking.hp.infoseek.co.jp/
※無断転載、無断コピー、再配布などはおやめください。
　　豚挽肉　　１００ｇ　　　　　　卵　　１/４ケ　　　　　　片栗粉　大さじ２杯強


　　椎　茸（乾）　５ｇ　　　　　砂　糖　小さじ１杯　　　グリンピース　　１５粒


　　貝　柱　　　２０ｇ　　　　　　塩　　　　少々　　　　　焼売の皮　　　１５枚


　　細　葱　　　　１本　　　　　醤　油　小さじ１杯


　　玉　葱　　　６０ｇ　　　　　胡　椒　　　少々


　　生　姜　　　　５ｇ　　　　うま味調味料　少々　　　　　　　　　　　　





＜調理メモ＞


焼売の中身には、ボイルホタテや海老の殻を取ってみじん切りしたものを混ぜても旨味が増します。グリンピースは、生が無ければ冷凍食品でも良いです。蒸す時は、クッキングシートを敷いたり、焼売大に切った薄板を敷くと蒸し器に張り付かないできれいに出来ます。


焼売の皮は生で冷凍保存出来ます。時間に余裕があるとき、焼売を少し多い目に作って蒸し、冷凍しておけば、１品欲しい時にレンジで暖めるだけで熱々の手作り焼売が楽しめます。お試し下さい。








