
【【【【さんまのカリカリさんまのカリカリさんまのカリカリさんまのカリカリ揚揚揚揚げげげげ】】】】【【【【さんまのカリカリさんまのカリカリさんまのカリカリさんまのカリカリ揚揚揚揚げげげげ】】】】
＜＜＜＜材料材料材料材料・・・・２２２２人分人分人分人分＞＞＞＞

◎◎◎◎さんまさんまさんまさんま1111匹匹匹匹 【【【【下味下味下味下味】】】】◎◎◎◎しょうがしょうがしょうがしょうが汁汁汁汁 8888ｇｇｇｇ分分分分 ◎◎◎◎醤油醤油醤油醤油 大大大大1111／／／／2222 ◎◎◎◎紹興酒紹興酒紹興酒紹興酒 大大大大1111／／／／2222

◎◎◎◎カレーカレーカレーカレー粉粉粉粉 適量適量適量適量 ◎◎◎◎小麦粉小麦粉小麦粉小麦粉 適量適量適量適量 ◎◎◎◎片栗粉片栗粉片栗粉片栗粉 適量適量適量適量

＜＜＜＜作作作作 りりりり 方方方方＞＞＞＞

①①①① 秋刀魚秋刀魚秋刀魚秋刀魚はははは胸胸胸胸ビレをビレをビレをビレを残残残残してしてしてして頭頭頭頭をををを切切切切りりりり落落落落とすとすとすとす。。。。内臓内臓内臓内臓をををを出出出出しししし、、、、洗洗洗洗ったらったらったらったら、、、、４４４４つにぶつつにぶつつにぶつつにぶつ切切切切りにするりにするりにするりにする。。。。

②②②② ボウルにさんまをボウルにさんまをボウルにさんまをボウルにさんまを入入入入れれれれ、、、、下味下味下味下味のののの材料材料材料材料をををを絡絡絡絡めるめるめるめる。。。。小麦粉大小麦粉大小麦粉大小麦粉大さじさじさじさじ2222をををを加加加加ええええ、、、、

秋刀魚秋刀魚秋刀魚秋刀魚のののの腹腹腹腹のののの内部内部内部内部までまでまでまで全体全体全体全体にまぶしたらにまぶしたらにまぶしたらにまぶしたら、、、、そのそのそのその上上上上にににに片栗粉片栗粉片栗粉片栗粉をををを適量適量適量適量つけるつけるつけるつける。。。。

③③③③ 170℃170℃170℃170℃にににに熱熱熱熱したしたしたした油油油油にににに②②②②をををを入入入入れるれるれるれる。。。。表面表面表面表面がががが薄薄薄薄くくくく色色色色づいてきたらづいてきたらづいてきたらづいてきたら火火火火をををを少少少少しししし弱弱弱弱めめめめ、、、、5555分分分分ほどほどほどほど揚揚揚揚げてげてげてげて火火火火をををを通通通通すすすす。。。。

④④④④ 油油油油をよくきってをよくきってをよくきってをよくきって器器器器にににに盛盛盛盛りりりり、、、、カレーカレーカレーカレー粉粉粉粉をををを振振振振るるるる。。。。

【【【【卵豆腐卵豆腐卵豆腐卵豆腐】】】】
＜＜＜＜材料材料材料材料・・・・２２２２人分人分人分人分＞＞＞＞

【【【【夏夏夏夏だしだしだしだし】】】】◎◎◎◎水水水水 ３３３３カップカップカップカップ ◎◎◎◎昆布昆布昆布昆布 １０１０１０１０gggg ◎◎◎◎削削削削りりりり節節節節 ５５５５gggg ◎◎◎◎煮干煮干煮干煮干しししし ６６６６匹匹匹匹

◎◎◎◎みりんみりんみりんみりん ４０４０４０４０mlmlmlml ◎◎◎◎酒酒酒酒 ４０４０４０４０mlmlmlml ◎◎◎◎うすくちうすくちうすくちうすくち １０１０１０１０mlmlmlml ◎◎◎◎塩塩塩塩 ３３３３gggg ◎◎◎◎ゴボウゴボウゴボウゴボウ 1111／／／／2222本本本本 ◎◎◎◎玉玉玉玉ねぎねぎねぎねぎ 1111／／／／2222個個個個

◎◎◎◎米米米米 大大大大1111

【【【【AAAA】】】】◎◎◎◎卵卵卵卵 １１１１・・・・１１１１／／／／２２２２個個個個 ◎◎◎◎夏夏夏夏だしだしだしだし １８０１８０１８０１８０mlmlmlml

◎◎◎◎夏夏夏夏だしだしだしだし 適量適量適量適量 ◎◎◎◎しょうがしょうがしょうがしょうが 適量適量適量適量

＜＜＜＜作作作作 りりりり 方方方方＞＞＞＞

①①①① 鍋鍋鍋鍋にににに夏夏夏夏だしのだしのだしのだしの材料材料材料材料をををを全全全全てててて入入入入れてれてれてれて火火火火にかけるにかけるにかけるにかける。。。。沸騰沸騰沸騰沸騰したらあくをしたらあくをしたらあくをしたらあくを取取取取りりりり、、、、弱火弱火弱火弱火にしてにしてにしてにして八分八分八分八分くらいまでくらいまでくらいまでくらいまで煮詰煮詰煮詰煮詰めてめてめてめて火火火火からからからから下下下下ろすろすろすろす。。。。

②②②② こしてこしてこしてこして、、、、氷水氷水氷水氷水にににに当当当当てててててててて冷冷冷冷やすやすやすやす。。。。

③③③③ ボウルにボウルにボウルにボウルに【【【【AAAA】】】】のののの卵卵卵卵をををを割割割割りほぐしりほぐしりほぐしりほぐし、、、、夏夏夏夏だしをだしをだしをだしを加加加加えてえてえてえて混混混混ぜぜぜぜ、、、、目目目目のののの細細細細かいざるでこすかいざるでこすかいざるでこすかいざるでこす。。。。

④④④④ 茶碗茶碗茶碗茶碗にににに等分等分等分等分にににに注注注注ぎぎぎぎ入入入入れれれれ、、、、ラップをふんわりかけてラップをふんわりかけてラップをふんわりかけてラップをふんわりかけて中央中央中央中央にににに竹串竹串竹串竹串でででで穴穴穴穴をあけるをあけるをあけるをあける。。。。

蒸気蒸気蒸気蒸気のあがったのあがったのあがったのあがった蒸蒸蒸蒸しししし器器器器にににに入入入入れれれれ、、、、中火中火中火中火でででで約約約約１０１０１０１０分間蒸分間蒸分間蒸分間蒸すすすす。。。。

⑤⑤⑤⑤ 蒸蒸蒸蒸しししし上上上上がったらラップをがったらラップをがったらラップをがったらラップを取取取取りりりり、、、、夏夏夏夏だしをだしをだしをだしを表面表面表面表面にににに少少少少々々々々張張張張りそのままおいてあらりそのままおいてあらりそのままおいてあらりそのままおいてあら熱熱熱熱をををを取取取取りりりり、、、、冷蔵庫冷蔵庫冷蔵庫冷蔵庫でよくでよくでよくでよく冷冷冷冷やすやすやすやす。。。。

⑥⑥⑥⑥ 卵豆腐卵豆腐卵豆腐卵豆腐のふちにのふちにのふちにのふちに竹串竹串竹串竹串をををを差差差差しししし入入入入れてれてれてれて１１１１周周周周させさせさせさせ、、、、茶碗茶碗茶碗茶碗からからからから出出出出すすすす。。。。夏夏夏夏だしをだしをだしをだしを適量適量適量適量かけかけかけかけ、、、、ショウガをのせるショウガをのせるショウガをのせるショウガをのせる。。。。

【【【【味噌汁味噌汁味噌汁味噌汁】】】】
＜＜＜＜材料材料材料材料・・・・２２２２人分人分人分人分＞＞＞＞

◎◎◎◎煮出煮出煮出煮出しししし汁汁汁汁 ３００３００３００３００㏄㏄㏄㏄ ◎◎◎◎大根大根大根大根 1111／／／／12121212本本本本 ◎◎◎◎みそみそみそみそ ３０３０３０３０ｇｇｇｇ ◎◎◎◎人参人参人参人参 1111／／／／6666個個個個◎◎◎◎煮出煮出煮出煮出しししし汁汁汁汁 ３００３００３００３００㏄㏄㏄㏄ ◎◎◎◎大根大根大根大根 1111／／／／12121212本本本本 ◎◎◎◎みそみそみそみそ ３０３０３０３０ｇｇｇｇ ◎◎◎◎人参人参人参人参 1111／／／／6666個個個個

◎◎◎◎玉玉玉玉ねぎねぎねぎねぎ 1111／／／／6666個個個個

＜＜＜＜作作作作 りりりり 方方方方＞＞＞＞

①①①① いりこをいりこをいりこをいりこを水水水水にににに浸浸浸浸しししし、、、、３０３０３０３０分時間分時間分時間分時間をおいてをおいてをおいてをおいて火火火火をかけるをかけるをかけるをかける。。。。沸騰沸騰沸騰沸騰したらいりこをしたらいりこをしたらいりこをしたらいりこを取取取取りりりり出出出出すすすす。。。。

②②②② 大根大根大根大根・・・・人参人参人参人参・・・・玉玉玉玉ねぎはねぎはねぎはねぎは薄切薄切薄切薄切りにするりにするりにするりにする。。。。

③③③③ だしにだしにだしにだしに野菜野菜野菜野菜をををを加加加加ええええ、、、、火火火火がががが通通通通ったらったらったらったら、、、、火火火火をををを弱弱弱弱めめめめ、、、、味噌味噌味噌味噌をををを溶溶溶溶かしかしかしかし入入入入れるれるれるれる。。。。


