
闘魂餃子闘魂餃子闘魂餃子闘魂餃子、、、、鶏餃子鶏餃子鶏餃子鶏餃子のののの美味美味美味美味しいしいしいしい焼焼焼焼きききき方方方方    

この度は、山形ラーメン天童の『闘魂餃子』、『鶏餃子』をご注文頂き、ありがとうございます。 

こちらの焼き方を参考に、『闘魂餃子』、『鶏餃子』をより一層美味しく召し上がり下さい。 

焼き面はパリッと、皮はモッチリ、中はジューシーに焼けます！※※※※冷凍冷凍冷凍冷凍のままのままのままのまま解凍解凍解凍解凍せずせずせずせず焼焼焼焼いていていていて下下下下さいさいさいさい。。。。 

 第一段階第一段階第一段階第一段階         餃子を焼く準備をする餃子を焼く準備をする餃子を焼く準備をする餃子を焼く準備をする 

 

・・・・テフロン製フライパンテフロン製フライパンテフロン製フライパンテフロン製フライパン（本説明は直径 26cm です）、ふたふたふたふた（フライパンと密着度が高く、中が見えるものが望ましいです） 

※密着度が低いと蒸し焼き状態にならず、餃子の耳が硬くなる等の原因となりますのでご注意ください。 

 ・・・・フライ返しフライ返しフライ返しフライ返し or トングトングトングトング        ・・・・水（水（水（水（150cc））））        ・・・・サラダ油サラダ油サラダ油サラダ油、または、ゴマ油、または、ゴマ油、または、ゴマ油、または、ゴマ油（少量）（少量）（少量）（少量） 

第二段階第二段階第二段階第二段階        餃子を焼く餃子を焼く餃子を焼く餃子を焼く 

①フライパンを温める 

 

フライパンを良く熱し、フライパンを良く熱し、フライパンを良く熱し、フライパンを良く熱し、 

一度火を止める一度火を止める一度火を止める一度火を止める。。。。 

・手をフライパンの上にかざし 

熱くなったと感じるくらいです。 

②餃子を並べる 

 

凍ったままの餃子を並べる凍ったままの餃子を並べる凍ったままの餃子を並べる凍ったままの餃子を並べる 

（油は不要）（油は不要）（油は不要）（油は不要） 

円形で隙間を空けて並べます。 

縦に２列などに並べても OK！ 

③火を強火に入れ、水をかけてふたをする 

 

 

 

 

 

 

 

第三段階第三段階第三段階第三段階        盛り付ける盛り付ける盛り付ける盛り付ける 

 

※ 油や水がはねる場合がありますので、ご注意ください。  

※ 調理直後は大変熱くなっていますので火傷にご注意ください。 

※ 調理時間は、フライパンの大きさや火力、または餃子を並べる 個数等により若干異なります。 

※ お召し上がり頂く際、中から肉汁が溢れ出る場合がありますのでご注意ください。 

※ 一度解凍したものは再び凍結しないでください。 

⑥油、もしくは、ゴマ油をたらし焼き色をつける 

 

④中火にし、蒸し焼きにする 

 

30 秒前後秒前後秒前後秒前後で沸騰し始めるので中火にし蒸し焼きにする。 

火力の最高を 10 とすると 4 くらいの中火です。 

⑤ふたを開ける 

 

水気が少なくなりチリチリ音がしだ水気が少なくなりチリチリ音がしだ水気が少なくなりチリチリ音がしだ水気が少なくなりチリチリ音がしだ

したらふたを開けるしたらふたを開けるしたらふたを開けるしたらふたを開ける。。。。 

・火の加減にもよりますが 

約約約約 5~6 分前後分前後分前後分前後で音がしはじめます。 

・水気がなくなっているか中を 

確認できるふたが望ましいです。 

・小さじ一杯程度小さじ一杯程度小さじ一杯程度小さじ一杯程度の油、もしく

は、ゴマ油を餃子の上からた

らすようにいれます。 

・時折フライパンを斜めにし

たりして油が全体に行き渡る

よう焼きます。 

⑦きつね色になったら火を止める 

 

・火の加減にもよりますが 

約約約約 2 分前後分前後分前後分前後で 

きつね色になります。 

水水水水 150cc を餃子の上から 

かけるように回し入れ、 

すぐにふたをする。 

 

☆賞味期限☆ 

届いてから 2 週間以内に 

お召し上がり下さい。 

ご不明の点や、お気づきの点があれば、気軽にご連絡下さい。 

山形ラーメン天童仙台本丸：０２２－３５８－１９９２（１１：００～２３：００、無休） 

次回のご注文は…http://www.toukon-gyouza.com 
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