《水餃子のレシピ》
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食材：

皮

強力粉　・・・・・・・・・・・・・・・３００ｇ

水　・・・・・・・・・・・・・１５０─２００ｇ

タレ

ニンニク　・・・・・・・・・・・・・・・１カケ

醤油　・・・・・・・・・・・・・・・・・・適量
酢　・・・・・・・・・・・・・・・・・・・適量（なしでもok）

具

豚ひき肉　・・・・・・・・・・・・・・１５０ｇ

（赤身ではなく脂身が含まれているもの）

白菜　・・・・・・・・・・・・・・・１/６個程度
ニラ　・・・・・・・・・・・・・・・・・１/４束

長ネギ　・・・・・・・・・・・・・・・・３/４本

しょうが　・・・・・・・・・・・・・・　小１カケ

醤油　・・・・・・・・・・・・・・・・・大さじ１

五香粉　・・・・・・・・・・・・小さじ１-2（好みで調節して、なしでもok。）
サラダ油　・・・・・・・・・・・・・・・大さじ１

塩　・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・適量

ゴマ油　・・・・・・・・・・・・・・・・・・少々

硬貨

1円、5円、10円など、金額が異なるもの３種類（もちろん、なしでもok）

作り方：

A. 皮を作る

1． 強力粉を計り、ボウルに入れ、手で粉を混ぜながら少しずつ水を加えていく。

2． ひとかたまりにまとまったら、手水をつけて手ひらで押すなどし、充分にこねていく。

3． 耳たぶ程度の固さになり、表面がなめらかになったら生地を丸めて、濡れたふんき（キッチンペーパーでも可）をかぶせて、具を作っている間、常温で寝かせる。

B. 具を作る

1． 豚ひき肉をボウルに入れ、醤油を加える。

2． フライパンにサラダ油を入れ、充分熱し、さましておく。

3． しょうがと長ネギをみじん切りにして１．の豚肉に加える。

4． 豚肉を入れたボウルに２．のさましたサラダ油を加える。

5． さらに五香粉とうま味調味料を加え、よく混ぜる。

6． ニラをみじん切りにして、ボウルに加える。

7． 白菜をみじん切りにして、ボウル入れて塩をふってもむ。しっかり水分を絞ったら６．のボウルに加え、よくこね、香り付けゴマ油少々を加える。

8． 硬貨は鍋で充分に煮沸消毒しておく。

C. 具を包み、茹で上げる
1． 大きめのまな板などを台にし、打ち粉（分量外）をする。Aで休ませておいた生地をボウルから取り出してこねる。

2． 球状の生地を棒状に手で伸ばしていき、２cm程度にカットしていく。

3． 生地を丸めた後、めん棒を使って、直径が8-9cm程度になるように1枚ずつ円形に伸ばしていく。
4． 出来上がった皮でBの具を包む。多めに入れるとうまく閉じなくなるので、具は少なめに。

5． 皮のふちを5mmほど残して中央に具をのせていく。硬貨を入れる場合は１０個に１個の程度の割合で、具とともに包む。

6． まず、中央の頂点部分をつまみ、次に端からつまんで閉じる。茹でている間に口が開かないようにしっかり閉じる。
7． 大きめの鍋にたっぷりの湯を沸騰させ、包み終えた餃子を投入する。火加減は強火で。鍋底に餃子がついてしまわないよう、箸で軽くかきまぜる。
8． 餃子が上の方に浮き上がってきたら火が通った証拠。穴あきお玉などですくい、皿に盛り付ける。
9． すり下ろしたニンニクと醤油3：黒酢1を合わせてタレを作る。醤油と黒酢の量は好みで調節する。
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