
ザ 片栗粉

鶏の竜田揚げ 和食 メイン

材料（２人分）
鶏もも肉 １枚
Ａ
├おろししょうが １/２かけ
├おろしにんにく １/２かけ
├砂糖 小さじ１/２
├しょうゆ 大さじ１
├酒 小さじ１
└みりん 小さじ１
片栗粉 適量
揚げ油 適量
カットレモン ２カット

作り方
【下準備１～３】
１．鶏もも肉を３ｃｍぐらいの角切りにする。

２．ボウルにＡを合わせ、鶏もも肉を入れてもみこみ１５～３０分ぐらい漬けておく。

３３．ザルにあけ水気をし かりとり 片栗粉をまぶし余分な粉をはたいておくルにあけ水気をしっかりとり、 をまぶし余分な粉をはたいておく。

【揚げる４～５】
４．１６５℃ぐらいの揚げ油で揚げ、色づいたら１度あげる。

５．再度、揚げ油に入れ、２度揚げする。

６．器に盛り、カットレモンを添える。

メモ ビニール袋に片栗粉を入れ、肉も一緒に入れてふってあげると、
簡単に、粉をまぶすことができる。

所要時間 ４０分
主な調理器具 揚げるための鍋

★http://cookingforest.net/ ★
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