
名古屋市教育委員会 

小学校給食レシピ 主菜（揚げもの）  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

   

 

たらのおかか揚げ 

材料（一人分） 

たら（角切り） 3 個（６０ｇ）  

酒           ２ｇ 

かたくり粉         ８ｇ 

油          適量 

 

砂糖             ２ｇ 

しょうゆ           ３ｇ 

水                ２ｇ 

 

けずりぶし      １.５ｇ 

 

☆ 材料は小学校中学年の

一人分の量です。 

 

冬が旬のたらを使っています。白身魚で

あっさりした味のたらに、けずりぶしをま

ぶしてうまみをプラスしています。けずり

ぶしをかるく煎ることで、香りがぐっとよ

くなります。 

作り方 

①  たらは酒をふり、かたくり粉をまぶす。 

②  ①のたらを 160～170℃の油で揚げる。 

③  別の鍋で、水・砂糖・しょうゆを煮立てる。 

④  けずりぶしはから煎りする。 

⑤  揚げたたらに、③のたれをからめる。 

⑥  ④のけずりぶしをまぶして完成。 

 

 

 

 

 

 


