
 

はんぺんフライ 

～材 料～ 

（子ども 4人分） 

はんべん  2枚 

小麦粉   適量 

水    適量 

  パン粉   適量 

  A 

   ソース   大さじ２ 

   ケチャップ 大さじ１ 

    砂糖   小さじ 1/2 

     水   小さじ１ 

今月のおすすめ 

～作り方～ 

 

①はんぺんを斜め半分に切り、水でドロドロ状に溶いた小麦粉（バッター液） 

 に潜らせ、パン粉をつける。 

②Aの調味料を合わせて火にかけ、ソースを作る。 

③180℃の油で衣がきつね色になる程度に揚げる。 

※はんぺんを上手に揚げるコツ 

 はんぺんは火の通りが早く、揚げすぎると中身が破裂しペチャンコに潰れ 

 てしまいます。温度高めの油で、短時間で揚げるのがコツです。膨らんで 

 きたら裏返し、両面返しながら色がついたら油から上げて出来上がり。 


