
材料名
ざいりょうめい

４人分
にんぶん

切
き

り方
かた

かつお切
き

り身
み

250ｇ 角切
かくぎ

り

根
ね

生姜
しょうが

1かけ すりおろす

しょうゆ 小
こ

さじ1/2

酒
さけ

小
こ

さじ1/2

片栗粉
か た く り こ

大
おお

さじ４

揚
あ

げ油
あぶら

適宜
て き ぎ

＊にんにく 1かけ すりおろす

＊根
ね

生姜
しょうが

1かけ すりおろす

＊しょうゆ 大
おお

さじ1

＊みりん 小
こ

さじ1

＊砂糖
さ と う

小
こ

さじ１

＊豆板醤
とうばんじゃん

お好
この

みで少
すこ

し

＊酢
す

小
こ

さじ２

＊パイン缶詰
かんづめ

２０ｇ 細
こま

かいみじん切
ぎ

り

＊水
みず

小
こ

さじ２

＊あさつき　または小
こ

葱
ねぎ

好
この

みで 小口切
こ ぐ ち ぎ

り

手順1 手順4

かつおは２ｃｍぐらい

の角切
か く ぎ

りにする。カッ

トしてある刺身
さ し み

ならそ

のまま使
つか

う。下味
したあじ

の調
ちょ

味料
うみりょう

に20～30分
ぷん

漬
つ

け

込
こ

みます。

３の揚
あ
げた魚

さかな
に

３のタレをかけ

ます。

皿
さら
に盛
も
りつけて

食
た
べます。

あさつきを散
ち
ら

します。

＊揚
あ

げ物
もの

は大人
お と な

でも注意
ちゅうい

が必要
ひつよう

な料理
りょうり

です。子供
こ ど も

がするのはまだ難
むずか

しいの

で、揚
あ

げるのは大人
お と な

がしたほうが良
よ

いと思
おも

います。

　美味
お い

しい旬
しゅん

のカツオが手
て

に入
はい

ったら作
つく

りましょう。揚
あ

げたてのアツアツの

魚
さかな

に熱
あつ

いタレをかけると味
あじ

がしみこみます。パイン缶
かん

は入
い

れなくても大丈夫
だいじょうぶ

です。

手順2

魚
さかな

を漬
つ

け込
こ

んでいる間
あいだ

にタ

レを作
つく

ります。

耐熱
たいねつ

容器
よ う き

に＊の調味料
ちょうみりょう

を入
い

れて電子
で ん し

レンジ500ｗで

30秒
びょう

加熱
かねつ

します。

（鍋
なべ

で煮立
に た

ててもよい）

手順3

１の下味
したあじ

をした魚
さかな

に片栗粉
か た く り こ

をまぶして、

１８０度
ど

の油
あぶら

で揚
あ

げます。

＊❶ビニール袋
ふくろ

に片栗粉
か た く り こ

をいれて、❷こ

こに汁気
し る け

をきった魚
さかな

をいれます。❸ビ

ニール袋
ふくろ

をふって魚
さかな

に片栗粉
か た く り こ

をまんべん

なくつけます。

【目
め
には青葉

あおば
山
やま
ほととぎす初

はつ
鰹
がつお
】は山口

やまぐち

素
す
堂
どう
の有名
ゆうめい
な俳句
はいく
です。春

はる
から夏

なつ
にかけ

て江戸
え ど
の人々
ひとびと
が最
もっと
も好
この
んだものです。江

え

戸
ど
っ子
こ
の間
あいだ
では初夏

しょか
に出回
でまわ
る初
はつ
鰹
がつお
を食
た

べるのが粋
いき
の証
あかし
でした。

ひと口
くち

メモコツ・ポイント

かつおの香味揚げ
こう み あ

❶ ❸❷


