
※オーブントースターで、粉チーズに焦げ目がつくまで軽く焼くと、より香ばしい風味になりおすすめです。
※切り落とした軸は汁物などに利用します。

乾しいたけ … 中8個
サラダ油 … 大さじ1
ツナ缶 … 70ｇ
オイスターソース … 小さじ２
マヨネーズ … 小さじ2
ピザ用チーズ … 30ｇ
（好みで調整可）

パン粉 … 適量
粉チーズ … 適量
パセリのみじん切り … 適量

材料 （しいたけ8個分） 作り方
❶乾しいたけを水で戻し、キッチンペーパーな
どで水気を拭き取る。軸を切り落とし、フライ
パンに油を敷いてしいたけの両面を焼く。
❷ツナ缶の汁気を切ってボウルに入れ、オイス
ターソースとマヨネーズを加えてよく混ぜる。
❸①のしいたけの裏側を皿に見立て、②をのせ
る。その上にピザ用チーズを適量のせる。
❹③をフライパンに並べ、水大さじ1（分量外）
を入れて蓋をし、蒸し焼きする。
❺チーズが溶けたら、火を止める。
❻別のフライパンでパン粉を空炒りして⑤にの
せ、上に粉チーズを振りかける。
❼パセリを⑥の上に散らして完成。

ひき肉 … 150ｇ
おろし生姜 … 小さじ2 
A 濃口醤油 … 小さじ2
 ごま油 … 小さじ1
 酒 … 小さじ１と１/3
 塩 … 少々
 戻し汁 … 小さじ１と1/3

キャベツ … 100ｇ
乾しいたけ … 中2個
餃子の皮 … 普通判 25枚
サラダ油 … 適量
水 … 適量

《たれ》
濃口醤油・酢・ラー油…各適量 

材料 （25個分） 作り方
❶乾しいたけは水で戻す。戻し汁も捨てずにとっ
ておく。
❷キャベツは3㎜角程度のみじん切りに、①の
乾しいたけは粗みじん切りにする。
❸ボウルにひき肉とおろし生姜（チューブ入りでも
可）、Aを入れてねばりが出るまでよく混ぜ、②
のキャベツと乾しいたけを入れてさらに混ぜる。
❹③を皮で包み、形を整える。
❺フライパンを熱し、油を入れて馴染ませる。
❻⑤に④の餃子を並べ、焼き色がつくまで（1
分程度が目安）中火で焼く。
❼餃子が1/3程度浸るくらいの水を入れて蓋を
し、水分が飛ぶまで強火で蒸し焼きして完成。
❽たれの材料を混ぜて添える。
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乾しいたけ … 大２個
鶏もも肉 … 100ｇ
玉ねぎ … 30ｇ
人参 … 30ｇ
サラダ油 … 適量
 
A 濃口醤油 … 小さじ2強
 酒 … 大さじ1
 みりん … 小さじ2強
 砂糖 … 小さじ2
 
食パン（6枚切り） …2枚
マヨネーズ … 大さじ2
ピザ用チーズ … 10ｇ
刻みのり … 適量
小ねぎ … 適量
 

材料 （2人分） 作り方
❶乾しいたけを水で戻す。

❷鶏もも肉を小さめの一口大に、玉ねぎと①
のしいたけを薄切りにし、人参は長さ3㎝
の千切りにする。

❸フライパンにサラダ油を敷き、②を炒める。

❹③に火が通ったらAを加え、混ぜ合わせ
て火を止める。

❺食パンにマヨネーズを塗って④をのせ、そ
の上にピザ用チーズをのせ、溶けるまで3
分程度オーブントースターで焼く。

❻器に盛り付け、のりと小口切りにした小ね
ぎを散らして完成。
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A  乾しいたけ … 大4個
 鶏むね肉 … 120ｇ
 ジャガイモ … 120ｇ
 人参 … 40ｇ
 戻し汁 … 40ｇ

濃口醤油 … 小さじ2
バター … 10ｇ
ホワイトソース … 160ｇ
ピザ用チーズ … 50ｇ
ブロッコリー … 50ｇ

材料（2人分） 作り方
❶乾しいたけを水で戻す。戻し汁も捨てずにとっ
ておく。

❷①と人参、ジャガイモを2㎝角、鶏むね肉を
3㎝角の一口大に、ブロッコリーを小さめの小
房に切る。

❸②の人参、ジャガイモ、ブロッコリーを下茹で
する。

❹フライパンにバターを入れ、Aを炒める。

❺火が通ったら醬油を加え、全体に味が回った
ら火を止める。

❻⑤とホワイトソースを混ぜ、耐熱皿に入れる。

❼ブロッコリーとピザ用チーズをのせ、オーブン
トースターで焼き色がつくまで焼いて（5分程
度が目安）完成。
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※「羽根つき餃子」にする場合　❼の水に小さじ1程度の小麦粉（または片栗粉）を加えて
よく溶かしたものを入れ、蒸し焼きする。
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