
＜作り方＞
１． めかじきはキッチンペーパーなどで水気をふき取り、2～3等分にする。
２．下味調味料に30分程度漬けたら、水気をふき取り、片栗粉をまぶす。
３．１７０℃の油で3分程度揚げたら器に盛り付けて完成。

＜ポイント＞
　　・めかじきは加熱しすぎるとパサつくので揚げ過ぎに注意。
　　・タラやカレイ、サバなど他の魚でも応用可能。
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