
９月レシピ紹介 

凍り豆腐の唐揚げ 

〈 材料 ４人分 〉 

凍り豆腐サイコロカット  ４０ｇ 

 しょうゆ       小さじ２ 

みりん        小さじ２ 

おろししょうが  小さじ１／２ 

おろしにんにく  小さじ１／２ 

片栗粉         大さじ４ 

青のり         小さじ１ 

揚げ油           適量 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

〈 作り方 〉 

① 凍り豆腐は水につけて戻し、水気を切っ

ておきます。 

② ボウルにＡの調味料を混ぜ合わせ、①

を入れてなじませます。 

③ ②に片栗粉と青のりを入れ全体にまぶ

します。 

④ 170℃～180℃の油で、きつね色になる

まで返しながら揚げます。 
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凍り豆腐は鎌倉時代に生まれた日本独自の食品です。和歌山県高野山で生まれたのが高

野豆腐、信州や東北地方の農村地帯で生まれた凍み豆腐の２種類あります。 

そして、2種類の豆腐の統一名として凍り豆腐と呼ぶようになりました。 


