
 

(1) ボウルに豚ひき肉を入れ、(Ａ)を加えて混ぜる。 

(2) 白菜は軸の部分は幅１ｃｍに切り、５０ｇほどみじん切り

にして(1)に加え混ぜる。葉先は１０等分し、ラップをし

てレンジ（５００Ｗ）に３０秒かける。 

(3) (1)を１０等分し、（2）の白菜の葉先で包む。 

(4) フライパンに白菜の軸と（3）を並べ、湯 1/2 カップを注

いで蓋をし、８～１０分蒸し煮する。 

（二人前） 

豚ひき肉         ２００ｇ 

白菜           ２００ｇ 

しょうが(みじん切り)   ５ｇ 

しょうゆ       小さじ２ 

Ａ 塩            少々 

砂糖         小さじ１ 

片栗粉     大さじ１と 1/2 
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ハクサイシュウマイ 

1. 人参は乱切り、玉ねぎはくし切りにし、舞茸は小房に裂く。 

2. 白菜は、ざく切りにして洗い、水をきる。 

3. 鶏むね肉は、一口大の削ぎ切りにする。 

4. 鍋に水と調味料を入れて火にかけ、沸騰したら、野菜を入れる。 

5. 一煮立ちしたら、全体を混ぜてから蓋をし、弱火で 20 分～30

分煮る。 

6. 野菜が煮えたら、鶏むね肉を入れて煮立て、肉に火が通ったら、

火を止める。 

（四人前） 

鶏むね肉           1枚 

白菜        4分の 1カット 

舞茸             2株 

しめじ            1株 

玉ねぎ            2個 

人参             1本 

水             500ml 

コンソメ           2個 

ケチャップ        大さじ 5 

にんにくチューブ       少々 

胡椒             少々 

鶏とハクサイのケチャップ煮 

(二人前) 

白菜       250g 

エリンギ      2 本 

鮭ほぐし身  大さじ 2 

バター       10g 

薄力粉    大さじ 1 

 

牛乳   250cc 

A    塩 小さじ 1/2 

ローリエ  1/2枚 

 

B  ピザ用チーズ 

  ブロッコリー 適量 

I. 白菜は葉元と葉先に分けて、葉元は

4cm ほどに切り、レンジ 600w で 5

分ほど茹でて、ザルに上げて水気を

きる。 

エリンギと葉先も食べやすい大き

さに切る。 

II. フライパンにバターを溶かして、エ

リンギ、白菜の葉先を炒め、さらに

茹でた葉元も合わせ炒める。 

III. 鮭も加えたら薄力粉を加え、粉気が

なくなるまで炒めたら火を止める。

そして、A を加えてよく混ぜる。混

ざったらトロ味がつくまで煮る。 

IV. 耐熱皿に具材を盛り付け、ソースと

チーズをかけ、お好みでブロッコリ

ーをトッピング。 

Ⅵ． 230℃のオーブンで 8～10 分焼い

て、焼き色が付けば完成。 

ハクサイグラタン 

https://cookpad.com/cooking_basics/search/%E3%83%AD%E3%83%AA%E3%82%A8
https://cookpad.com/cooking_basics/20664

