
かつおの南蛮漬け

材料 4人分（ｇ）

かつお 250

片栗粉 適量

揚げ油 適量

きゅうり 1/２本

にんじん 15

たまねぎ 25

酢 小さじ2 ①　かつおに片栗粉をまぶして、160～170度の油で火が通るまで揚げる。

薄口しょうゆ 小さじ2弱 ②　Aの調味料に、①を漬ける。

三温糖 小さじ2強 ③　②に、きゅうり、にんじん、たまねぎを加えて混ぜ合わせ、

酒 小さじ1弱 　全体の味がなじんだら、出来上がり。

※　給食センターでは、すべての食材を加熱しています。

※　たまねぎは、さっと茹でると辛みがぬけて、食べやすくなります。

A

５月の献立より、

レシピの一部を紹介します。

＜準備＞

かつお：食べやすい大きさに切る。

きゅうり:せん切りにする。

にんじん：皮をむき、せん切りにする。

たまねぎ：皮をむき、薄切りにする。

調味料：Aの調味料を混ぜ合わせ加熱し、冷ます。


