
揚げ出汁豆腐の薬味ソースがけ
【材料】４人分

木綿豆腐 ６００ｇ
片栗粉 適量
揚げ油 適量

ねぎ（小口切り） 適量
しょうゆ １１０ｇ
酢 ９０ｇ
砂糖 ５５ｇ A
にんにくチューブ 小さじ１
しょうがチューブ 小さじ１

【作り方】

①豆腐を切って、水切り
をする。
（水切りの仕方）
キッチンペーパーで豆腐
を包み耐熱容器に入れる。
６００Wの電子レンジで
３分加熱する。豆腐を
バットに移し、キッチン
ペーパーを上に敷き、重
しを乗せて冷蔵庫で１時
間おく。重しを外し、新
しいキッチンペーパーで
水気を拭き取る。

②①に片栗粉をまんべん
なくつける。

③１７０℃の揚げ油でカ
リっとなるまで揚げる。

④Aの材料を小鍋に入れ
る。かき混ぜてから中火
から弱火でフツフツする
まで煮詰める。

⑤③に④をかけて完成。

作り方②

作り方① 作り方①水切り後

作り方③ 作り方④

重しは、水が
入ったペットボ
トルをのせまし
た。

カリっとした食
感と薬味ソース
が人気です。


