
大学芋

材料 ４人分（ｇ） 作り方

さつまいも 300 ①　さつまいもは皮つきのまま、乱切りにして水にさらす。

揚げ油 適量 ②　①の水気をキッチンペーパーで拭き取る。

＜タレの材料＞ ③　②を中まで火が通るように１６０度の油で、５分ほど

ざらめ 30 　揚げる。

薄口醤油 小さじ1/4 ④　小鍋にAの調味料と大さじ２の水で溶いたでん粉を加えて

でん粉 小さじ1/4 　加熱し、タレを作る。

水 大さじ２ ⑤　揚げたさつまいもに④のタレをからめ、黒ゴマをふって

黒ごま 適量 　出来上がり。

※　１０月はさつまいもの旬であり、「栗（九里）より（四里）うまい

　　十三里（９＋４＝１３）」から、１０月１３日はさつまいもの日と

　　定められています。

１０月の献立より、

レシピの一部を紹介します。
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