
 

 

 

 

 

 

【作
つく

り方
かた

】 

 ① 生
なま

サーモンは骨
ほね

を抜
ぬ

き、1cm程度
て い ど

の乱
らん

切
ぎ

りにする。 

 ② はんぺんは手
て

でつぶし、たけのこは 2～3mmの角
かく

切
ぎ

りにする。 

 ③ ボウルに生
なま

サーモン、はんぺん、たけのこを入
い

れ、塩
しお

コショウを振
ふ

ってよく混
ま

ぜ合
あ

わせる。 

 ④ ③を餃子
ぎょうざ

の皮
かわ

に包
つつ

む。餃子
ぎょうざ

はしずくのような形
かたち

にし、上部
じょうぶ

に水
みず

を付
つ

けてしっかりと閉
と

じる。 

 ⑤ フライパンに油
あぶら

を入
い

れて④を揚
あ

げ焼
や

きにする。両面
りょうめん

に焼
や

き色
いろ

がついたら取
と

り出
だ

しておく。 

 ⑥ 片栗粉
かたくりこ

を倍量
ばいりょう

の水
みず

で溶
と

いておく（水
みず

は分量
ぶんりょう

外
がい

）。 

 ⑦ 鍋
なべ

に水
みず

200mlと鶏
とり

ガラスープの素
もと

を入
い

れて加熱
か ね つ

し、うすくちしょうゆで味
あじ

をととのえる。 

⑧ ⑦が沸騰
ふっとう

したら、水溶
み ず と

き片栗粉
かたくりこ

を入
い

れて「あん」をつくる。 

⑨ 餃子
ぎょうざ

に「あん」をかけ、上
うえ

にベビーリーフとエディブルフラワーを飾
かざ

る。 

⑩ お好み
  この

で味付き
あじ つ

ポン酢
ず

をつける。 

 

主催：木津川市健康推進課 

【材 料
ざいりょう

：２人
り

分
ぶん

】 

生
なま

サーモン １切
き

れ 

はんぺん 55ｇ 

たけのこ（水煮
み ず に

） 50g 

餃子
ぎょうざ

の皮
かわ

 14枚
まい

 

ベビーリーフ 適量
てきりょう

 

エディブルフラワー 適量
てきりょう

 

塩
しお

コショウ 少 々
しょうしょう

 

水
みず

 200ml 

鶏
とり

ガラスープの素
もと

 小
こ

さじ 2 

うすくちしょうゆ 小
こ

さじ 1 

片栗粉
かたくりこ

 小
こ

さじ 2 

油
あぶら

 適 量
てきりょう

 

味付
あ じ つ

きポン酢
ず

（お好
この

みで） 適 量
てきりょう

 

 

 

しょくいく お う ぼ つう なか えら

たけのことサーモンの 
コロコロミニぎょうざあんかけ 


