
◎滋賀県産の食材

◎ さつまいも 1本

◎ かぼちゃ 1/8個

◎ 大豆(水煮か蒸し) 150ｇ

ごぼう 1本

れんこん 1節

揚げ油 適量

片栗粉 適量

砂糖 大さじ4

しょうゆ 大さじ4

酢 大さじ2

ごま 適量

① さつまいもを皮付きで１㎝の輪切りにし、水にさらしておく。

② かぼちゃは1口サイズに切る。

③ ごぼうは乱切りにし、水につけておく。

④ れんこんは皮をむき１mc幅の半月切りにし、酢水につけておく。

⑤ ①、③、④の水を切っておく。

⑥ ①～④に片栗粉をまぶす。

⑦ 熱した油でこんがり揚げる。大豆は揚げ焼きにする。

⑧ 砂糖、しょうゆ、酢をフライパンで一煮立ちする。

⑨ 揚げた野菜をフライパンの中に入れ、タレをからませる。

⑩ 仕上げにごまをかける。

・ 子どもが苦手な根菜などを、食べやすく工夫されたレシピです。

・ 甘辛い味付けが根菜に合い、おいしい料理です。

根 菜 の 甘 辛 揚 げ

優秀

作り方

材料       　  ４人分の材料
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