
★今月の給食の新メニューです★

レシピを紹介します

魚の磯辺揚げ （4人分量）

【作り方】

①魚に塩と料理酒をふっておろししょうがをもみこみ、

片栗粉をまぶして170℃の油でからりと揚げる。

②ピーマンを千切りにする。

③たまねぎ・にんじんを千切りにする。

④コーン缶の汁気を切る。

⑤鍋に油を熱し3、4を炒め、しょうゆ、砂糖、酢と

水を入れて煮る。

⑥ピーマンを加えて水溶き片栗粉でとろみをつけて魚

にかける。

魚の磯辺揚げ

《材料》 １人分量

たい・・・１切れ 片栗粉・・・適量

しょうゆ・・・１ｇ あおのり・・・0.2ｇ

みりん・・・0.5ｇ 油・・・適量

《作り方》

①魚に、しょうゆ・みりんをまわしかけ、

下味をつける。

②片栗粉とあおのりを混ぜ、①にまぶし、

油で揚げる。


