
宇治駐屯地 鶏の和風唐揚げ

材料（１人分）

（冷）鶏もも肉から揚げ用
唐揚げ粉
炒りゴマ
サラダ油

１６０ｇ
２６ｇ
１２ｇ
１０ｇ

作り方

１ 唐揚げ粉と炒りごまを混ぜておく
２ 鶏肉に１をからませ、油で揚げる

★コツ・ポイント
鶏肉に唐揚げ粉と炒りごまを混ぜたものを、１０分～

１５分揉みこんでおく。
しっかり揉みこむことで、鶏肉に味がしみこみます。
１７０～１８０℃の油でカラッと揚げます。

料理写真

唐揚げの献立の日は喫食率がほぼ１００％になる位、
駐屯地の中で、人気No.1のメニューです。
なかでも和風唐揚げは、唐揚げ粉に炒りごまを加える

ことにより、香りもよく食欲をそそります。
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