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手 順

（1）ピーマンは横半分に切り、種をとる。ヘタは残しておく。

（2）たまねぎは、みじん切りにして、かたくり粉をまぶしておく。

（3）しゅうまいの具材を作る。ボウルに塩、こしょう、鶏がらスープの素、しょうゆ、酒、ごま油、

　　オイスターソース、おろししょうがを入れて混ぜ合わせる。

　　混ぜ終えたら、鶏ひき肉、みじん切りにしたたまねぎを加え、さらによく混ぜ合わせる。

（4）横半分に切ったピーマンに、（3）の具材を詰める。

　　そこにコーンとグリーンピースを一粒づつのせる。

（5）  鍋に水をはり、下に皿を敷く。その上にしゅうまいをのせた皿を置いて、蓋をして蒸していく。

　　10 分ほど蒸したら完成。
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