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さつまいも １個
ｸﾞﾘｰﾝﾊﾟﾊﾟｲﾔ １／２個
玉ねぎ １／２個
にんじん １／２個
小エビ １００ｇ
薄力粉 １３５ｇ
砂糖 ４５ｇ
さつまの粉雪 ４５ｇ
水 １カップ
卵 ３個
揚げ油 適量

水 ２００ｃｃ
だしの素 小さじ１／２
醤油 ５０ｃｃ
みりん ５０ｃｃ
砂糖 小さじ１

★作り方（目安時間：60分）★
１．玉ねぎ、さつまいも、にんじん、ｸﾞﾘｰﾝﾊﾟﾊﾟｲﾔは太めの千切りにする。

(さつまいもは水につけてアクをとる、ｸﾞﾘｰﾝﾊﾟﾊﾟｲﾔは下準備の通り。)

２．小エビは水につけて解凍する。

３．薄力粉、砂糖、さつまいもでん粉をふるいで合わせる。

４．３に卵と水を加え、良く混ぜる（衣完成）。

５．衣と１で切った野菜と小エビをあえる。

６．スプーン１杯ずつ１５０度の油で
きつね色になるまで揚げたら完成。

酢 ２００ｃｃ
砂糖 大さじ１と１／２
塩 小さじ１／２
ｸﾞﾘｰﾝﾊﾟﾊﾟｲﾔ 適量（薄くスライス）

＊天つゆは全て火にかける。
＊甘酢漬けは酢、砂糖、塩を火にかけて溶か

し、冷ましてからｸﾞﾘｰﾝﾊﾟﾊﾟｲﾔを入れる。

★材料（4人分）★

★天つゆ★ ★ｸﾞﾘｰﾝﾊﾟﾊﾟｲﾔ甘酢付け★(付け合せ)

鹿屋中央高校レシピ開発コンテストおかず部門最優秀賞作品
考案：鹿屋中央高校食物コース２年第４班「Ｋ4（けーのよんじょう）」


