
博多鉄なべ餃子の焼き方！！(ガス、IH どちらも使用できます。）
もつすきの作り方は
裏面をご覧ください

※鉄鍋使用時はこげ付きやすいので状態を確認しながら焼いてください。

A鉄なべ餃子
テフロンフライパンのみで仕上げる
一般的な焼き方です。　( 餃子 40 個 )

テフロンフライパンで焼きはじめ
鉄なべで仕上げる焼き方です。( 餃子 40 個 )

B 鉄なべ餃子【通常焼】

C鉄なべ餃子【簡易焼】時間をかけずに手早くできる
焼き方です。(餃子 10 ～ 20 個 )

◆注意事項

・鉄なべは大変熱くなりますので直接手で触らないようにしてください。
　鍋つかみを利用してください。  ・鉄なべは大変熱くなりますので 特に小さなお子様の触れる

　ことのないように注意してください。・お湯を入れる時には油がはねますので火傷にご注意ください。

・餃子は解凍せずに冷凍のまま鍋に並べてください。 ・なべ蓋にひっくり返す際は火傷などに十分ご注意ください。
・鉄なべで焼く場合は鍋底にこげ付きやすいので
　注意しながら焼いてください。
・鉄なべを食卓へ置く時は必ず鍋敷きを利用して下さい。

・テフロンフライパンは 26cmサイズでちょうど 40 個焼けます。
・油はこめ油がよりパリパリに焼けてオススメです。
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本格的な博多鉄なべ餃子を味わうなら
王道焼がオススメです‼【王道焼】


