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つく
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かた
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① 平天
ひらてん

、がんもどきは食べやすい
 た

大きさ
おお

、じゃがいも、人参
にんじん

は角
かく

切り
 ぎ

、たけのこは 

いちょう切り
 ぎ

、こんにゃくは食
た

べやすい大きさ
おお

に切って
 き

、さっと茹
ゆ

でておく。 

② 鍋
なべ

に鶏ひき肉
と り      に く

を入れ
 い

、炒
いた

める。火
ひ

が通
とお

ったら、人参
にんじん

、じゃがいも、たけのこの順
じゅん

に入
い

れ

炒める
いた

。 

③ 野菜
や さ い

に火
ひ

が通
とお

ったら、こんにゃく、平天
ひらてん

、がんもどきと適 量
てきりょう

の水
みず

、調味料
ちょうみりょう

A を加え
くわ

 

煮込
に こ

んで仕上
し あ

げる。 

 

Ａ 

平天
ひらてん

は、主
おも

に大阪
おおさか

で呼ばれて
 よ

いる名前
 な まえ

です。 

地域
ち い き

によって呼び方
 よ   かた

が異な
こと

り、関東
かんとう

では、「薩摩
さつ ま

揚げ
 あ

」、 

北 九 州
きたきゅうしゅう

では、「天ぷら
てん

」と呼ぶ
 よ

そうです。 

魚
さかな

のすり身
み

から作
つく

られています。 


