
この度はお求めいただきまして、誠にありがとうございます

当店の餃子を美味しくお召し上がりいただくための秘伝書です

ぜひ、ご家庭でも美味しい出来たての味をお楽しみください！

 黒豚餃子 ・ しそ餃子 　の焼き方

元祖餃子　の焼き方

 海老にら餃子　の焼き方

 水餃子　の茹で方
　　餃子のご用命・お問い合わせは・・・お気軽に！

こんがり焦げ目が
つくようにフライパ

ンを回します

皿に盛って
出来上がりです

大きめの鍋に
たっぷりお湯を
沸騰させます

お湯を回してから
水餃子を入れます

弱～中火で10分程度
耳たぶの柔らかさに
なるまで茹でて下さい

茹でたてをタレに付
けたりスープに浮か
べて召し上がれ～ ☎ 03-3263-3309

TENKOU GYOUZA BOU IIDABASHI

天鴻餃子房 飯田橋店

東京都千代田区富士見2-6-10

 ネット販売サイト　　    　LINEアカウント

弱火にして油を回し
入れます

美味しい餃子の焼き方

餃子に火が通ったら
余分な水を捨てます

弱火にして油を回し
入れます

こんがり焦げ目がつ
くようにフライパン

を回します

冷凍餃子用

フライパンを十分に
熱して下さい

薄く油を引いてから
並べて下さい

餃子の三分の二程度
の高さまでお水を
注いで下さい

沸騰してから

中火で15分程度
蒸し焼きします

餃子に火が通ったら
余分な水を捨てます

皿に盛って
出来上がりです

フライパンを十分に
熱して下さい

薄く油を引いてから
並べて下さい

餃子の三分の二程度
の高さまでお水を
注いで下さい

沸騰してから

中火で12分程度
蒸し焼きします

皿に盛って
出来上がりです

フライパンを十分に
熱して下さい

薄く油を引いてから
並べて下さい

餃子の三分の二程度
の高さまでお水を
注いで下さい

沸騰してから

中火で8分程度
蒸し焼きします

餃子に火が通ったら
余分な水を捨てます

弱火にして油を回し
入れます

こんがり焦げ目が
つくようにフライパ

ンを回します


