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豆腐は水切りする。

生しいたけは細くせん切り、ぶなしめじは１本ず
つに分け、えのきたけは半分に切る。

調味料を合わせてあんを作り、❷、なめたけを加
える。

❶を１人２～３切れに切り、小麦粉と片栗粉を１：
１の割合でまぜたものを薄くまぶして熱した油で
揚げる。　

❸に水溶き片栗粉を加えてとろみをつける。

器に❹を盛り❺をたっぷりかけて、柚子のせん切
りを天盛りする。
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１/４個

しいたけ
ぶなしめじ
えのきたけ
なめたけ
豆腐
小麦粉
片栗粉
揚げ油

あんかけ
片栗粉
〈調味料〉
煮出汁
薄口しょうゆ
みりん
塩

柚子皮

揚げ出し豆腐のきのこあんかけ
学校法人若羽学園提供　きのこ料理レシピ②


