
                              

                              

材料（４人分） 

木綿豆腐・・・・・１丁（４００ｇ） 

人参（千切り）・・・３０ｇ 

キ ク ラ ゲ （ 水 で 戻 し た 物 ・ 千 切

り）・・・・・・・・４枚 

鶏肉（もも肉）・・・３０ｇ 

エビ（てんぷら用）・１本 

長芋（すりおろす）・５０ｇ 

卵・・・・・・・・１個 

すり身・・・・・・３０ｇ 

揚げ油・・・・・・適量 

【合わせ調味料】 

鰹だし・・・・・・・１１７0cc 

薄口醤油・・・・・・９０cc 

みりん・・・・・・・９０cc 

酒・・・・・・・・・適量 

総料理長成田正則さん

が４月２０日にレークサイド

桜岡を退職されるため、「家

庭でシェフの味」を今回で

終了します。 

今までありがとうございま

した。 

 

剣淵町ホームページでもご覧いただけます！http://www.town.kembuchi.hokkaido.jp/ 

「煮込み 飛竜頭
ひ り ゅ う ず

 」 

① 鍋に水を入れ豆腐をしっかり煮る。完全に火が

通ったら豆腐をクッキングペーパーで包み、ザ

ルの上に乗せる。 

② ①の上に重しをして４０分水切りをする。 

③ 鍋で鶏肉・エビをボイルし冷ましてから１／３

の合わせ調味料で煮る。 

④ ③とは別の鍋に、人参とキクラゲを入れ１／３

の合わせ調味料で煮てから冷ます。 

⑤ 水切りした豆腐をフードプロセッサーで滑らか

にする。 

⑥ ボウルにすり身を入れゴムベラで滑らかにす

る。豆腐、長芋、卵、④の人参、キクラゲの順

番に入れ混ぜる。 

⑦ ⑥を４等分にし、中央に③の鶏肉・エビを入れ、

油を塗った手で丸める。丸めたら、油を薄く塗

ったお皿に置く。 

⑧ １７０度の油でキツネ色になるまで揚げる。 

⑨ お湯を沸かし、⑧をお湯にくぐらせて湯通しす

る。 

⑩ 残りの合わせ調味料で煮る。 

 

ポイント 

・豆腐は水分を切り過ぎない。 

・豆腐はしっかり滑らかにする。 

車
上
荒
ら
し
に
注
意
し
て
く
だ
さ
い
！！ 

 

剣
淵
町
保
育
所
周
辺
の
住
宅
で
車
上
荒
ら
し
が 

発
生
し
て
い
ま
す
。 

十
分
に
気
を
つ
け
て
車
の
駐
車
を
し
ま
し
ょ
う
。 

◎
駐
車
時
は
、
「
キ
ー
を
抜
く
」
「
ド
ア
ロ
ッ
ク
」
を
習
慣
に 

自
動
販
売
機
や
店
舗
等
に
ち
ょ
っ
と
立
ち
寄
る
と
き
も
、
必
ず

ド
ア
ロ
ッ
ク
を
し
て
く
だ
さ
い
。
ド
ア
ロ
ッ
ク
を
し
な
い
状
態

で
の
被
害
が
過
半
数
を
占
め
て
い
ま
す
。 

◎
車
内
に
バ
ッ
グ
等
を
放
置
し
な
い 

現
金
、
貴
重
品
、
バ
ッ
グ
等
を
車
内
に
置
い
た
ま
ま
車
か
ら
離

れ
な
い
よ
う
に
し
て
く
だ
さ
い
！
ド
ア
ロ
ッ
ク
を
し
て
い
て

も
、
車
外
か
ら
小
銭
や
バ
ッ
グ
な
ど
が
見
え
る
と
、
タ
ー
ゲ
ッ

ト
に
な
り
ま
す
。 

◎
警
報
ブ
ザ
ー
の
活
用
を 

窓
ガ
ラ
ス
の
破
壊
や
衝
撃
、
不
正
な
ド
ア
の
開
閉
に
反
応
す
る

警
報
ブ
ザ
ー
を
設
置
す
る
と
効
果
が
あ
り
ま
す
。
ま
た
、
車
外

か
ら
見
え
る
と
こ
ろ
に
警
報
装
置
設
置
な
ど
の
標
示
物
を
置
い

て
お
く
の
も
一
つ
の
方
法
で
す
。 

あ 

じ 


