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材 料
ざいりょう

【４～５人分
にんぶん

】 

竹輪
ち く わ

 １０本
ぽん

 天
てん

ぷら 油
あぶら

 適 量
てきりょう

 

米
こめ

粉
こ

 大
おお

さじ６ 水
みず

 適 量
てきりょう

 

茶
ちゃ

葉
ば

 適 量
てきりょう

   

 

～ 作り方
つ く  か た

 ～ 

① 竹輪
ち く わ

は２等分
とうぶん

に切
き

っておく。 

② 米
こめ

粉
こ

と茶
ちゃ

葉
ば

、適 量
てきりょう

の水
みず

を加
くわ

えて混
ま

ぜ、 衣
ころも

を作る
つく

。 

③ 切
き

った竹輪
ち く わ

に②の 衣
ころも

をつけて、１８０℃の 油
あぶら

で揚
あ

げる。 

 

 

竹輪
ち く わ

は、いとよりだいなどの 魚
さかな

のすり身
み

で作
つく

られています。 

衣
ころも

に米
こめ

粉
こ

を使
つか

っているので、カラっと軽
かる

い仕上
し あ

がりになります。 

お茶
ちゃ

の収 穫
しゅうかく

の時期
じ き

に、季節
き せ つ

を感
かん

じられる一
ひと

品
しな

です。 


