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使用量 可食量

（ｇ） （ｇ）

　＜下処理＞

          清酒をふる

　　鶏卵 消毒し、割りほぐす

　　さやいんげん ななめ切り

　　にんじん 線切り

　　衣 鶏卵、水、ごま、食塩、小麦粉を
           合わせる

　＜作り方＞

(1) 衣に魚、さやいんげん、にんじんを混ぜ合わせ
　        小さめにまとめて油で揚げる。

※ 魚種はメルルーサ等。

※ 魚から水分が出るので衣を固めに作る。
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下　処　理　及　び　作　り　方

　　魚（線切り） 流水で洗い、食塩、こしょう、

魚のいかだ揚げ

　植物油（揚げ吸油分）15%

献立名

食　品　名

　魚（線切り）　　

1

9

0.2

0.01

　食塩

　食塩

　さやいんげん

  こしょう

　清酒

0.2

5　にんじん

　小麦粉（薄力粉）

　鶏卵

13

7.7

30

10

9

0.5

4.8

13

30

0.5

適量

0.2

0.01

1

8.7

　白ごま（いり）

0.2

　水


