
ぎょうざ                               大房岬少年自然の家 

   

            ＜準備
じ ゅ ん び

＞                           

①しっかりと手
て

を洗
あ ら

おう！              ：全員
ぜ ん い ん

  

②調理
ち ょ う り

器具
き ぐ

をすべて洗
あ ら

おう！            ：全員
ぜ ん い ん

 

③飯
は ん

ごうの中でお米
こ め

を研
と

いでご飯
は ん

を炊
た

こう！ ：ごはん係
がかり

 

（20分くらい飯
はん

ごうの中で水にひたしてから火
ひ

にかける）  

④まきを割
わ

って火
ひ

を起
お

こそう！         ：火係
ひ が か り

 

        

                                                                                  ＜調理
ち ょ う り

＞  

① ボールに薄力粉
は く り き こ

・塩
し お

を入れて混
ま

ぜ、水
み ず

を少
す こ

しずつ加
く わ

えてよくこねる。 

② 生地
き じ

の表面
ひ ょうめん

がなめらかになったらフタをして 15分程度
て い ど

寝
ね

かせる。 

③ 餃子用
ぎ ょ う ざ よ う

（キャベツｏｒ白菜
は く さい

・ニラ）とスープ用
よ う

（人参
にん じん

・長
なが

ネギ）の野菜
や さ い

を切
き

ろう！ 

（餃子用
ぎ ょ う ざ よ う

→みじん切
ぎ

り、スープ用
よ う

→薄
う す

切
ぎ

りにする）  

            

④ ボールにキャベツ・ニラ・豚
ぶ た

ひき肉
に く

・卵
たまご

を入
い

れてよく混
ま

ぜ、タネを作
つ く

る。 

⑤ 寝
ね

かせた生地
き じ

を 8等分
と う ぶ ん

にしてから、 

直径
ち ょ っ けい

2cm 程度の棒状
ぼうじ ょう

にして、1cm幅
は ば

くらいに切
き

る。 

⑥ 打
う

ち粉
こ

をひいてから、めん棒
ぼ う

で一つひとつを薄
う す

く丸
ま る

く伸ばして皮
か わ

を作
つ く

り、そこに

タネをはみ出
だ

さないように包
つ つ

む。  ①～⑥：餃子係
ぎ ょ う ざ が か り

 

 

⑦ スープ用
よ う

の材料
ざい り ょ う

と水
み ず

を鍋
な べ

に入
い

れ火
ひ

にかけよう！火力
か り ょ く

を上手
う ま

く調節
ちょうせつ

して水
み ず

を沸騰
ふ っ と う

させよう！ 

⑧ 水
み ず

が沸騰
ふ っ と う

したら、餃子
ぎ ょ う ざ

と鶏
と り

ガラスープを入
い

れてひと煮
に

立
た

ちさせる。 

⑨ 材料
ざい り ょ う

に火
ひ

が通
と お

り、塩
し お

コショウで味
あ じ

を整
ととの

えたら完成
か ん せ い

！  

⑦～⑨：全員
ぜ ん い ん

 


