
ＰＲポイント
手作りならではの薄衣は油っぽくならないので、

ボリュームがあってもさっぱりです。大きなえびを
３尾使用しているので食べ応え十分の人気メ
ニューです。

遠軽駐屯地 丼ぶり

作り方

１ えびは背わたを取り、揚げた時に曲がらない
ように、脇の筋を所々切って伸ばしておきます。

２ 他の食材も天ぷら用に切っておきます。
３ 天ぷら粉は冷水で溶きます。きれいに混ぜな
くても大丈夫です。

４ えびは１７０～１８０度の少し高めの温度で
野菜類は１６０～１７０度くらいの温度で揚
げるときれいに仕上がります。

５ たれはめんつゆをベースに醤油・みりんで味
をととのえます。

POINT
揚げた天ぷらはできるだけ縦にして重ねないよ

うにすると、油がしっかり切れて時間がたってもサ
クサクです

「サクサクえび天丼」
～ 大きなえびを３尾使用、サクサクです ～

栄養ポイント
えびだけではなく、いろどりも兼ねて野菜類も

使用しています。天ぷらは衣が油を吸うので衣を
薄くして油を控えめにしています。

材料 １人分（自衛隊員の分量です）

【天ぷら】

えび ３尾 【たれ】

（１尾２０ｇ以上） めんつゆ ５ｇ

なす １／２個 醤油 ２ｇ

ピーマン １／２個 みりん ３ｇ

他お好みのもの 適量

天ぷら粉 ４０ｇ

氷水・揚げ油 適量

えび天丼レシピ

広報撮影写真
(１食の全体)


