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水 大さじ1/2 ⑤ ④ を中温の油で揚げる。
油 揚げる分

氏　名：

学校名：
高等学校

5枚 ④ のりまたは片くり粉の水どきをつけた大葉に ③ をのせてまく。
片くり粉 大さじ１

大葉 10枚     粘りが出るくらいまで混ぜる。
のり （4×3㎝）

えびのすり身を揚げているものを見たことが
あり、それを、あじに変えてアレンジしてみ
ました。生姜を入れることで、冬にぴったり
な食べ物になったかなと思います。

第6回　食糧学院　東日本高校生レシピコンテスト　応募用紙

東京農業大学第一

松木 彩

酒 大さじ1/2
生姜 1かけら ③ みじん切りしたねぎ、すりおろした生姜、味噌と酒を入れて、

長ねぎ 1/4本
味噌 大さじ１ ② 皮を取り、毛抜きで骨を取り除き、包丁で細かく切る。

材料 分量(2名分) 作り方と調理時のポイント
小あじ 1尾 ① 小あじを3枚におろす。

写真貼付
もしくは別途データをご送付 ください

カラーコピー用紙の貼付はＮＧ

※鮮明でないものは再度ご提出を
お願いする場合がございます。

小あじの大葉・磯辺包み揚げ
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