
鯛のしょっつるからあげ

【材料】（５人分）

マダイ切り身５０ｇ ５個

●鯛しょっつる １５ｇ（大さじ１弱）

●料理酒 １０．５ｇ（小さじ２）

●おろししょうが ２ｇ（小さじ１／２）

かたくり粉 ３０ｇ

【作り方】

1 ●の調味料を合わせておく。

2 鯛を袋に入れて、①の調味料を加えてもみこむ。よくもんだら１時間以上お

いておく。

3 片栗粉をまぶしつけて、余分な粉をはたき、ｌ７５℃の油で７分程度からり

と揚げる。

※上記のメニューは大量調理時の分量のため、家庭でつくる場合にはマダイ２

５０ｇに対して、「鯛しょっつる」を、大さじ１きっちりで作ると味がしっか

りとして美味しく調理できると思います。

また、油の温度は１８０度にがよいと思います。（給食は大量の油を使うので

油温が下がりづらいですが、家庭での調理では油温が下がりやすくなるため、

１８０℃まで上げた方がからりと揚がります。

通常のしょっつるを使用する場合は、鯛しょっつるよりも塩分濃度が高いので、

料理酒と同量にすると味が決まります。


