
K i t c h e n  S t u d i o

t abemonosashi

R e c i p e

I n g r e d i e n t s 材 料 / ４ 人 分

作 り 方

か き 揚 げ

む き え び 　 　 　 　 　 　 　 　 １ ５ ０ g
ち く わ 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ８ ０ g
玉 ね ぎ 　 　 　 　 　 　 　 　 　 � / � 個 （ １ ０ ０ g ）
せ り （ み つ ば ）　 　 　 　  　 １ 束
し め じ 　 　 　 　 　 　 　 　 　 � / � 株
米 粉 （ 薄 力 粉 ）　 　 　 　  　 ８ ０ g
片 栗 粉 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ２ ０ g
卵 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 １ 個
塩 麹 （ た ま 塩 麹 ）　 　 　  　 大 さ じ １
水 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 １ ０ ０ c c
揚 げ 油 　 　 　 　 　 　 　 　 　 適 量

え び の 下 処 理

え び 　 　 　 ５ 尾
（ A ）
片 栗 粉 　 　 大 さ じ １
塩 　 　 　 　 小 さ じ １
水 　 　 　 　 大 さ じ ２

①    え び の 殻 を む き 、 背 わ た を と る 。
②    ① を ボ ウ ル に 入 れ て 、 A を 加 え て も み 込 み
　 　  汚 れ を 出 し た ら 流 水 で 洗 い 流 す 。

・ 卵 と 水 を 容 器 に 入 れ て よ く 混 ぜ て 、 冷 や し て お く 。（ A ）
・ 玉 ね ぎ は 薄 切 り 、 み つ ば は ざ く 切 り 、 し め じ は 手 で さ き 、 ち く わ は 小 口 切 り に し て お く 。（ B ）
・ む き え び の 背 わ た を 取 り 、 水 気 を し っ か り 切 っ て お く 。（ 冷 凍 え び の 場 合 は 解 凍 し て お く ）（ C ）
 
①     ボ ウ ル に  B  C を 入 れ 、 米 粉 と 片 栗 粉 を 少 し ず つ 加 え て 全 体 に ま ぶ す 。
②     A を ① に 少 し ず つ 加 え な が ら 全 体 に 絡 ま せ る 。
③     １ ７ ０ ～ １ ８ ０ ℃ に 熱 し た 油 で 裏 返 し な が ら カ ラ ッ と 揚 げ る 。（ 片 面 � ～ � 分 ）
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