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【カラーピーマンのかき揚げ】
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（1）カラーピーマンは縦半分に切る。ヘタと種を取り、縦に 5ミリほどの細切りにする。

（2）  しいたけは薄切り、たまねぎは 5ミリほどのくし型切り、ちくわは拍子木切りにする。

（3） ボウルに小麦粉、かたくり粉、青のり、塩を入れて混ぜ合わせる。

　　そこに切った材料を入れてさらに混ぜ合わせる。

　　全体がきれいに混ぜ合わさったら、溶き卵を加えて混ぜ合わす。

（4）  170 度の揚げ油で揚げていく。今回は 3) を 8 等分にして揚げる。

　　揚げながら、菜箸で 2,3 箇所刺して空気を入れる。全体がきつね色になったら完成。
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