
◆とり天・サラダ

材料 4人分

楊志館高等学校 提供

作り方

① 鶏肉は、厚くならないように一口サイズに皮をつけたまま切り落として、

鶏もも肉、鶏むね肉を別々のボールに分け、それぞれを調味料に漬け込む。

② 衣は、ボールに水を入れて、小麦粉を入れ、軽く混ぜ合わせる。（硬めの衣にする）

③ 揚げ油170～180度で、味付けした鶏肉に衣をからませて揚げる。

※鶏もも肉と鶏むね肉を分けて食べ比べが出来るように別々にする。

④ 大根大葉は千切りにし、水に良くさらし、ザルにあげておく。

⑤ 器に、とり天とサラダを盛り付けて、完成！

・鶏もも肉 １枚

・鶏むね肉 １枚

☆サラダ

・大根 適量

・大葉 適量

☆調味料（もも・むね別々に下味）

・塩・こしょう・・・適量

・薄口しょうゆ 小さじ１

・おろしにんにく 小さじ１

・おろし生姜 小さじ１

・ごま油 大さじ１

☆ポイント☆
揚げるときは、低い位置から⼊れると、油が⾶ばないよ︕
また、くっついても箸でさわらず、⾐が揚がってからさわると良いよ

☆衣

・小麦粉 150ｇ

・水 150ml

※揚げ油


