
油淋鶏(ユーリンチー)

【材料】（５人分）

・鶏肉・・・・・・・・・・・300ｇ

（下味用）

★塩こしょう・・・・少々

★酒 ・・・・・・・・・・大さじ１/２

・米粉・・・・・・・・・・・３０ｇ

・片栗粉・・・・・・・・・３０ｇ

・揚げ油・・・・・・・・・適量

（タレ）

☆白ねぎ・・・・・・・・・１５ｇ

☆おろししょうが・・・３ｇ

☆おろしにんにく・・・２ｇ

☆サラダ油・・・・・・・・２ｇ

☆こいくち醤油・・・・１５ｇ

☆砂糖・・・・・・・・・・・・１３ｇ

☆酢・・・・・・・・・・・・・・１０ｇ

☆水・・・・・・・・・・・・・・・５０ｃｃ

【作り方】

① 鶏肉を一口大に切る。

② 鶏肉は★調味料に30分漬け込む。

③ 白ねぎはみじん切りにする。

④ タレをつくる。鍋に定量の水、砂糖、 しょうゆ

を入れて火にかけ、にんにく、しょうが、ねぎ

を加えて火をとおし、酢を加える。

⑤ 米粉・片栗粉を混ぜ合わせ、汁気を切った鶏肉

に付けて、180℃の油でカリっと揚げる。

⑥ 揚げた鶏肉にタレをからめる。

MEMO✐

ユーリンチーは中華料理の一つです。酢は火にかけす

ぎると酸味が飛んでしまうので、注意しましょう。


