
 

 

れんこんチップス 

 

 

材料
ざ い り ょ う

 （ 給 食
きゅうしょく

の量
りょう

で 2人分
り ぶ ん

） 

・れんこん    50ｇ 

・小麦粉
こ む ぎ こ

      15ｇ（大
おお

さじ 2 位
くらい

） 

・から揚
あ

げ粉
こ

（しょうゆ味
あじ

）  15ｇ（大
おお

さじ 2 位
くらい

） 

・塩
しお

   少 々
しょうしょう

  

・揚
あ

げ 油
あぶら

     適
てき

宜
ぎ

 

 

 

作
つ く

り方
か た

 

 ① れんこんは皮
かわ

をむき、薄
うす

切
ぎ

りにする。 

（ 給 食
きゅうしょく

では直 径
ちょっけい

4ｃｍ程度
て い ど

のれんこんを使用
し よ う

しています。大
おお

きければ半月
はんげつ

かいちょう切
ぎり

にして

ください。） 

 ② ①を水
みず

につけ、あく抜
ぬ

きをする。 

 ③ ボウルに A を入
い

れてよく混
ま

ぜる。 

 ④  ③に水分
すいぶん

をよくふき取
と

った②を入
い

れて、混
ま

ぜ合
あ

わせる。 

 ⑤  ④をザルに入
い

れて振
ふ

るい、れんこんについた余分
よ ぶ ん

な粉
こな

をはらっておく。 

⑥  ⑤を 170℃～180℃の 油
あぶら

で 3～4分
ふん

程
ほど

揚
あ

げ、カリッとさせる。（カリッとしていない時
とき

は、再度
さ い ど

揚
あ

げる。） 

    

 

ポイント 

  粉
こな

をれんこんにつける前
まえ

に、しっかりと水分
すいぶん

をふき取
と

ってください。 

  最初
さいしょ

は低
ひく

めの温度
お ん ど

で揚
あ

げ、最後
さ い ご

は高
たか

めの温度
お ん ど

にするとカリッと揚
あ

がります。 

A 


