
 

➊ いちじくの皮をむき、小麦粉で打ち粉をします。

➋ 大根・生姜はすりおろします。

➌ 鍋にだし汁・薄口醤油・みりんを合わせ火にかけひと煮たちさせます。

➍ 天ぷら衣を合わせます。

➎ 鍋に油をいれ１７０℃～１８０℃に温めます。

❻ 打ち粉をしたいちじくに②の衣をつけキツネ色にカリッと揚げます。

❼ 器に、揚げたいちじくを盛り③のつゆをかけ、おろし大根・おろし生

姜を添え仕上げます。

 

 
提供：楊志館高等学校 調理科 

・いちじく ４個

・小麦粉 適量

・揚げ油 適量

・大根 １００ｇ

・生姜 ２０ｇ

● 天ぷら衣 ●

・小麦粉 ２００ｇ

・冷水
２００～
３００ml

● 揚げ出しつゆ ●

・だし汁 ２００ml

・薄口醤油 ３５ml

・みりん ３５ml

＜だし汁分量＞

・水 １リットル

・昆布 ２０ｇ

・カツオ節 ３０ｇ
 


