
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

●作り方

①鮭の皮、骨を取り除き、３０～５０

②じゃがいもをできるだけ細めの千切りにする。

③①の鮭に塩、こしょうをする。

④小麦粉とカレー粉を混ぜ合わせ、鮭にまぶす。

⑤残った粉に水を加え

⑥衣をつけた鮭に千切りのじゃがいもをつける。

⑦油で揚げる。

 

★工夫したところ★

・魚の臭みを取るため、カレー風味にした。

・食感が楽しめるよう、じゃがいもを油で揚げ

てカリッとさせた。

★おすすめポイント★

油で揚げる他、フライパンで焼いても、バター

をのせてオーブンで焼いてもおいしく食べられま

す。カレー風味の他、ハーブソルトを使ってもい

いと思います。
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