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【鶏のから揚げ（中華風）（３人分）】

＜材料＞



＜作り方＞

１．鶏は６切れに切り、分量の塩を混ぜて３０分置く。 

２．ボウルに下味の醤油、酒、生姜のしぼり汁、胡椒を入れて混ぜる。 

３．１をさっと洗って水気をふき（キッチンペーパーなどで）、２に漬ける。 

４．ボウルに片栗粉と水を入れて混ぜる。（衣）

５．揚鍋に油を入れて熱し、３に４の衣をからめながら入れてカラリと揚げる。（調理メモ参照）

６．もやしは茹でて（調理メモ参照）、ザルにあげる。ボウルに和え汁の醤油、酢、砂糖、水を入れて混ぜ、種を取って輪切りにした唐辛子を入れ、もやしを入れて混ぜる。

　　器に５を盛り、サラダ菜ともやしを添える。 
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※無断転載、無断コピー、再配布などはおやめください。
　　鶏もも肉　　２５０ｇ　　　　　揚　油　　　適宜　　　　　もやし　　１/２袋


　　　塩　　　小さじ１杯　　　　衣　　　　　　　　　　　　和え汁


　下味　　　　　　　　　　　　　　片栗粉　　２５ｇ　　　　　醤　油　大さじ１杯


　　醤　油　　小さじ１杯　　　　　水　　大さじ１杯半　　　　酢　　　大さじ１杯　


　　　酒　　　小さじ１杯　　　　　　　　　　　　　　　　　　砂　糖　小さじ１杯


　　生　姜　　　　　７ｇ　　　　　　　　　　　　　　　　　　水　　大さじ１/２杯


　　胡　椒　　　　　少々　　　　　　　　　　　　　　　　　赤唐辛子　　１/２本


　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　サラダ菜　　１/２株





＜調理メモ＞


鶏に片栗粉の衣をつけて揚げる中華風のから揚げです。片栗粉を粉のままでまぶすのではなく、水溶きして使うのがこの料理の特徴です。


火の通りが良く、カラリと揚げるコツは、最初油を高温（１８０℃位）にして肉を入れ、表面が固まったら、火を弱めて２分位揚げて取り出します。（油がはねるようでしたら、鍋蓋をしながら揚げると良いでしょう。）もう一度油を高温にして取り出した肉を入れ、こんがり色がつくまで揚げます。（二度揚げ）


もやしは洗って鍋に入れ、ひたひたの水を入れ、鍋蓋をして火にかけ、蒸気が出たら箸で返し、もう一度蒸気が出たらザルにあげます。この、蒸し茹でという方法で茹でると、歯ざわり良く茹であがります。








