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I n g r e d i e n t s

作 り 方

発 酵 から あ げ

鶏 も も 肉 　 ２ 枚 （ １ 枚 � � � g ~ � � � g ）
（ A ）
塩 麹 　 　 　 大 さ じ ２
酒 　 　 　 　 小 さ じ １
醤 油 　 　 　 小 さ じ １
生 姜 　 　 　 小 さ じ １
に ん に く 　 小 さ じ １

米 粉 ２ ： 片 栗 粉 １ の 分 量
揚 げ 油 　 　 適 量

①  鶏 も も 肉 は 血 や 黄 色 い 脂 を 取 り 除 い て 、 食 べ や す い 大 き さ （ � 個 � � ~ � � g く ら い ） に 切 っ て お く 。
②  ① と A を ポ リ 袋 ま た は 、 ボ ウ ル に 入 れ て ① を 入 れ て よ く 揉 み 込 み 漬 け お く 。
③  ３ ０ 分 以 上 漬 け 込 ん だ ら 汁 気 を よ く 切 っ て 片 栗 粉 と 米 粉 を つ け る 。
④  １ ７ ０ ℃ の 油 に 入 れ て ３ 分 ほ ど 揚 げ 、 一 度 油 か ら 取 り 出 し て ２ ～ ３ 分 置 く 。
⑤  １ ８ ０ ℃ に 熱 し た 油 に ④ を 入 れ て １ ～ ２ 分 ほ ど か ら り と な る ま で 揚 げ る 。
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