
２．とびたけの天ぷら 
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● 用 具               

 バ ッ ト  

 フ ラ イ パ ン  

 

 

 

 

 

 

 

● 作 り 方 （ 準 備 ）          

 塩 漬 の 場 合 は 、さ っ と 塩 抜 き を し て 、

使 う 。  

①  塩 抜 き し た と び た け を 、横 に ４ ㎝ の

長 さ に 切 っ て 鍋 に 入 れ 、油 、砂 糖 、水 、

調 味 料 を 入 れ て 、き の こ の 中 に 、味 が

し み 込 む ま で 煮 る 。  

②  煮 た き の こ を ざ る に 上 げ 、汁 を と る 。 

③  煮 汁 に 分 量 の 水 を 足 し 、小 麦 粉 を 入

れ て 衣 を 作 る 。  

④  油 が 熱 し た ら 、衣 を つ け 、中 温 で 揚

げ る 。  

● ポ イ ン ト             

 と び た け は 固 い 場 合 が 多 い の で 、き

の こ の 繊 維 を 切 る 様 に し て 包 丁 を 入

れ る と 食 べ や す い 。  

 下 味 を つ け て 揚 げ る と 美 味 し い 。  

 生 の と び た け を 使 う 時 も 同 じ 要 領

で す る 。  

 と び た け は 、秋 一 番 に で き る き の こ

で 、秋 の 香 り を 運 ん で く る 。出 て い る

所 を 見 つ け る と 、一 個 で 背 負 い き れ な

い 位 の 大 き い も の も あ る 。  

 若 い も の は 、白 く て 柔 ら か く 、味 が

あ る の で 喜 ば れ る が 、時 間 が た っ た り 、

固 く な る と 料 理 の 仕 方 を 工 夫 し な い

と 食 べ に く い 。  

 

● 食 べ 方              

 柔 ら か い も の － 油 炒 め 、味 噌 漬 な ど  

 固 い も の － 天 ぷ ら  

 

● と び た け 料 理 に あ う 材 料  

 な す 、 ミ ョ ウ ガ 、 油 揚 げ 、 こ ん に ゃ

く 、 鶏 肉 、 ち く わ な ど 。  

 油 は ご ま 油 を 用 い る と 、又 違 っ た 味

が 楽 し め る 。  

  

（ 最 上 町  か む ろ 会 ）  

伊 藤 イ シ 子  

〈 材 料 〉  （ ５ 人 分 ）  

と び た け  500ｇ  

小 麦 粉  200ｇ  

砂 糖  60ｇ  

し ょ う ゆ  120 ㏄  

油  3～ 4 カ ッ プ  

水  1 と 1/2 カ ッ プ  

酒  少 々  

化 学 調 味 料  少 々  


