
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

油淋鶏＜中国料理＞ 

１. 鶏肉に塩、こしょうで下味をつけます。 

２. タレを作ります。みじん切りにした野菜を炒め、調味料を加えて加熱します。 

３．水気を切って片栗粉をまぶし、１７０℃程度の油でじっくり揚げます。 

４．揚げたお肉にタレをかけます。 

  ※ご家庭では、必要に応じて低温と高温で二度揚げしてください。 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

材  料 1 人分 

鶏モモ肉（皮付き）３０ｇ   ２個   こいくちしょうゆ    ６ｇ 

食塩           ０．１ｇ   穀物酢         ４ｇ 

こしょう           少々   砂糖          ４ｇ 

片栗粉            適量   水           少々 

揚げ油            適量       （様子を見て加えます） 

サラダ油           １ｇ   

にんにく（みじん切り） ０．１５ｇ 

根しょうが（みじん切り）０．１５ｇ 

長ねぎ（みじん切り）     ５ｇ 

〇大量調理の量です。家庭では調味料や量の調整をしてください。 

〇今年度は大阪万博開催にちなんで、世界の料理を実施しています。 

〇毎月レシピをご紹介しますので、是非お家でも作ってみてください。 
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