
作品名 NEW な牛奶小籠包 ～日替わりダレ～ 

ポイント 小籠包の具の中にゼラチンで固めた鶏ガラ牛乳を入れることで、食べたときに口の中であつ

あつの牛乳がジュワッと溢れ出てきます。 

「ねぎ塩牛乳ダレ」「ピリ辛ごま牛乳ダレ」にも牛乳を使用しており、飽きることなく味変

を楽しみながらミルク感を味わうことができます。    （牛奶：中国語で牛乳のこと） 

材料 

4 人分 

牛乳 203ml 

〈小籠包〉 

（スープ） 

牛乳・・・・・・・150ml 

鶏ガラスープの素・小さじ 1 

粉ゼラチン・・・・6g 

 

（あん） 

豚ひき肉・・・200g 

しょうゆ・・・小さじ 1 

おろししょうが・小さじ 1,1/2  

こしょう・・・少々 

はちみつ・・・小さじ 1 

オイスターソース・小さじ 1/3 

ごま油・・・・・小さじ 2 

玉ねぎ・・・25g 

牛乳・・・・大さじ 1 

 

（皮） 

小麦粉・・・・・・・適量 

ぎょうざの皮（市販）・12 枚 

 

〈飾り〉 

万能ねぎ・・・適量 

糸唐辛子・・・適量 

 

〈ねぎ塩牛乳ダレ〉 

万能ねぎ・・・適量 

塩・・・・・・少々 

おろししょうが・小さじ 1 

レモン汁・・小さじ 1,1/2 

ごま油・・・小さじ 1 

牛乳・・・・大さじ 1 

 

〈ピリ辛ごま牛乳ダレ〉 

芝麻醤・・・小さじ 1 

黒酢・・・・小さじ 1 

しょうゆ・・小さじ 1 

砂糖・・・・小さじ 1/2 

ごま油・・・小さじ 1/2 

白いりごま・小さじ 1  

牛乳・・・・大さじ 1,1/2 

ラー油・・・適量 

作り方 〈小籠包〉 
① 鍋に牛乳、鶏ガラスープの素を入れ加熱し溶かす。溶けたら火を止め、水でふやかし

ておいたゼラチンを入れ溶かす。ボウルに移し氷水に当てて粗熱をとる。粗熱がとれ
たら平らなバットに移し、氷の入った一回り大きいバットに入れて冷蔵庫で冷やし固
める。 

② あん用の玉ねぎはみじん切り、飾り用の万能ねぎは細かく切る。 
③ ボウルにあんの材料を全部入れ、粘りが出るまでよく混ぜる。（蒸し器に湯を沸かし

ておく） 
④ ①が冷えて固まったら、③のボウルにくずして入れ混ぜる。 
⑤ ④を絞り袋の中に入れる。 
⑥ ぎょうざの皮を 12 枚並べて均等に具を分けて、小麦粉を水で溶いたのりをつけて包

む。 
⑦ ⑥を強火で 3 分蒸す。 
⑧ 器に盛り、万能ねぎ、糸唐辛子を散らす。タレを添える。 

〈ねぎ塩牛乳ダレ〉 
① 万能ねぎをみじん切りにする。 
② タレの材料を全てよく混ぜ合わせる。 

〈ピリ辛ごま牛乳ダレ〉 
① 芝麻醤と黒酢を合わせ混ぜる。 
② ①と他の材料を全てよく混ぜ合わせる。 

写真  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


