
ごぼうのてんぷら 

 

 

●材料● 4人分

てんぷら生地 

白身魚のすり身 ················· 150g 

 とびあら海老のむき身 ········· 50g 

塩 ··························· 小さじ 1/4 

卵白 ··························· 1/2個分 

水溶き葛粉 ··············· 大さじ 1/2 

味醂 ······························· 15ml 

昆布だし ························· 50ml 

牛蒡 ································· 1/2本 

木耳(戻したもの) ··················· 15g 

生姜(すりおろしたもの) ········· 適量 

(分量外) 

揚げ油、濃口醤油 

 

 

 

 

●作り方● 

1. さつま揚げの生地を作る。すり鉢に白身魚のすり身を入れて十分にすり、塩から昆布だし

までの材料を順に加え、その都度よくすり混ぜる。仕上げにとびあら海老のむき身を加え

て混ぜる。 

2. 牛蒡は笹がきにする。水に落とし、水気をよくふき取る。 

3. 木耳はせん切りにし、ゆでて水に落とす。 

4. さつま揚げの生地に牛蒡、木耳を加え、混ぜ合わせる。小判形に取り、170℃に熱した揚

げ油で揚げる。 

5. 器に盛り、おろし生姜と醤油を添える。 

 

 


