
いわしのかば焼き (９月1３日に登場します)
や がつ にち とうじょう

材料（4人分）
ざいりょう にんぶん

いわし開き ４切 片栗粉 適量 揚げ油 適量
ひら きれ か た く り こ てきりょう あ あぶら てきりょう

醤油 大さじ１ 砂糖 小さじ1 みりん 大さじ1 酒 大さじ1
し ょ う ゆ さ と う さけ

水溶き片栗粉（片栗粉 小さじ1/2 水 小さじ1/2）
み ず と か た く り こ か た く り こ みず
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① 醤油、砂糖、みりん、酒を合わせて加熱し、水溶き
し ょ う ゆ さ と う さ け か ね つ み ず と

片栗粉でとろみをつける。
か た く り こ

➁ いわしに片栗粉をつけて、油で揚げる。
か た く り こ あぶら あ

③ ➁に➀のタレをかける。（タレは、作りやすいように多
つ く おお

めの分量にしてあります。加減してかけてください）
ぶんりょう か げ ん

作り方
つ く かた


