手作り水餃子の作り方

材料（3人分）

◇ 皮・・・・・薄力粉（380ｇ）、水（150ml）

◇ あん・・・豚挽き肉（230ｇ）、白菜（400g）、長ネギ（40ｇ）

醤油（12ml）、ごま油（2ml）、味の素（2ｇ）

Ⅰ．皮を作る
１．ボールに薄力粉を入れ、様子を見ながら水150mlを入れて、お箸で混ぜます。
＊湿度により水の量は加減してください。
2．生地を一つに混ぜ合わせ、手でよくまとめます。手のひらに体重をかけ、生地の外側部を中心部に入れ込むようにしてこねるとコシがでてぷりぷりの餃子になります。
3．生地が自然とまとまり、艶がでてきたらこね終わりの合図です。最後に生地を外側から丸くまとめてボールに入れラップをし、室温（20～25℃）で30分ほど寝かせます。

Ⅱ．餡を作る
1．長ネギと白菜はみじん切りにして、みじん切りにした白菜の水気を絞り出します。

2．ボールに豚挽き肉、長ネギ、白菜を入れ、醤油、味の素、ごま油を順に加え、アンにむらがないようよく混ぜ込みます。

Ⅲ．皮の成形

1．寝かせておいた生地をめん台にとり出します。手のひらのつけ根に体重をかけ、向こう側に伸ばし、折り返して向きを変えます。それをくり返し、生地の表面にツヤが出てなめらかになるまでよくこねたら、生地を平たく押しつぶし、長方形になるように軽くめん棒でのばし、幅を3等分に切ります。

2．打ち粉をして生地の切り口にまぶしながら、1本ずつ転がし、直径1.5cm、長さ30cm位の棒状にします。これを90度ずつまわしながら、1.5㎝位の長さに切り揃えます。（一個の分量はだいたい9ｇ位です。）

3．再び打ち粉をふって全体にまぶし、切り口を上にして手のひらで押しつぶします。生地の縁を左手でつまみながらまわし、右手で擂り棒を生地の縁から中心に力を入れて伸ばします。（生地の中心はやや厚く、外側に向かって薄くなります。）

Ⅳ．皮で餡を包む
左手に皮をのせて中央に餡をのせ、真ん中を合わせて留め、皮の斜め手前をつまみ、人差し指でひだを3つとりながら右側をしっかり閉じます。持ちかえて左手で同様に閉じ、指でそっと押さえて形を整えます。あんの量は皮の枚数に合わせて加減しながら包みましょう。中の具が皮からはみ出したりしないよう気をつけましょう。
Ⅴ．餃子をゆでる
たっぷりの湯を沸騰させ、大玉で回しながら餃子を入れて、蓋をし、強火で茹でます。再び沸騰したら蓋を外し、水（100ml位）を入れ、また蓋をして茹でます。再度沸騰したら、再び水（100ml位）を入れて蓋をし、茹でます。次に沸騰したら、蓋をせずにそのまま少し茹でます。
蓋をして茹でるのは餡に火を通す為。蓋をせずに茹でるのは皮に火を通す為です。皮が膨張し、ぷっくりと浮かんできたらでき上がりです。茹で汁をきって器に盛り、お好みで醤油、お酢、ラー油や味の素を添えて熱々を召し上がってください。ニンニクや砂糖、胡椒、山椒なども合います。
