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PICK UP 2013 年 4月号 プロ直伝！料亭自慢の味をご家庭で 18
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材
料

お湯は60度が適温。熱湯だとお茶の
苦味が出てきてしまい、本来のおいしさを味わえま
せん。ぬるめのお湯でゆっくり抽出することで、甘み
が引き出されます

ここがコツ
鍋のふちにタネを軽く当て、形を整え

るときれいに仕上がります。大き目のスプーンくらい
の大きさが崩れにくく、食べやすいのでおすすめです

ここがコツ

桜えびなど水分が多い食材をそのまま
タネに混ぜると、揚げたときに焦げやすく、まとまり
にくくなります。小麦粉をまぶすことで焦げにくくな
り、おいしいかき揚げができます。
ふるいを使うと便利です。手でまんべんなくなじま
せましょう

ここがコツ

たっぷりと取る

　　火の通りを見極めるコツは「泡」

最初は水分が多いので大き
くはじけます

⇒火が通り中の水分が少な
　くなると泡が小さくなっ
　てきます

⇒泡が細かくなり、全体が
　きつね色になったら
　できあがりの合図です

ここがコツ


