
材料（30個分）

豚ひき肉 300g

生しいたけ ３枚（みじん切り）

玉ねぎ １個（みじん切り）

しゅうまいの皮 １袋

 （30枚入りのもの）

【合わせ調味料】

塩 小さじ１

砂糖 大さじ１

醤油 大さじ１

ごま油 大さじ２

片栗粉 大さじ２

【上にのせるえびの材料】

冷凍のむきえび 30個

（解凍して、塩と酒で下味をつ

けて片栗粉をもみこんでおく）

塩 少量

酒 小さじ１

片栗粉 小さじ１

【シュウマイの下に敷く野菜と水】

白菜 １／４株

 （手でひと口大にちぎる）

ニラ １束（５cm 幅に切る）

えのき １袋（ほぐしておく）

水 １カップ

作り方

① ホットプレートに白菜、ニラ、えのきを敷きつめておく。（まだ加熱しない。）

② 肉シュウマイを作る。ボールに、合わせ調味料、豚ひき肉、生しいたけ、玉ねぎの順に入れ、

そのつどよく手で混ぜる。

③ ②をシュウマイの皮で包み、①にどんどんのせ、えびも上にのせていく。

④ ③に分量の水をまわしいれ、ホットプレートの蓋をぴったりと閉め、高温で加熱する。

ジュージュー音がしてから10分程度、途中こげそうだったら水を足しながら蒸す。野菜

も一緒にポン酢やからし醤油をつけてどうぞ！

毎日のおうちごはんやおもてなし料理を綴るブログが大好評♪ お金も手間もかからない簡単美味しい料理を日々研究中！ 著書に 「ササッと３分！かめ代のおうち de

カンタンおつまみ」（宝島社）　　　　　HP ： かめ代のおうち de ごはん☆　http://kameyo921.blog103.fc2.com/


