
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

分量  ４人分 

ごはん  ４人分 

 

あさり  3 0ｇ  切干大根 ４ g 

玉ねぎ １００ｇ にんじん２０ｇ 

ごぼう  ２０ｇ  春菊  １５ｇ 

乾燥ひじき １ｇ   小麦粉 ６０ｇ   

溶き卵  １５ｇ   水   ２０㎖  

揚げ油  適量 

 

＜天つゆ＞ 

醤油    大さじ１強  

きび砂糖 大さじ１ 

 酒    小さじ１ 

 みりん  小さじ２ 

 だし汁  ３５㎖ 

    
 

 

 

 

 

作り方 

① 玉ねぎ・にんじんは、せん切り、ごぼう

はささがきにしてあく抜きをする。 

② 春菊は１ｃｍくらいに切り、ひじきは水

で戻しておく。切干大根も水に戻し、１

㎝に切る。 

③ 小麦粉の一部を使い、材料全体に打ち粉

をする。打ち粉をすることで、余分な材

料の水分を吸収し、きれいな仕上がりに

なる。 

④ 溶き卵に水と小麦粉を入れ衣を作り、③

をさっくりと混ぜ、４等分にして油で揚

げる。 

⑤ だし汁に調味料を加えて、ひと煮立ちさ

せて天つゆを作る。 

⑥ 丼にごはんを盛り付け、かき揚げをの

せ、天つゆをかけて出来上がり。 


