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自
家
製
紅
し
ょ
う
が
の
天
ぷ
ら 

【
作
り
方
】 

① 

紅
し
ょ
う
が
は
、
紅
し
ょ
う
が
漬
の
素
裏
面
の
作
り
方
で
、
１

～
２
ミ
リ
の
厚
さ
に
ス
ラ
イ
ス
し
て
漬
け
て
お
く
。 

② 

ボ
ー
ル
に
天
ぷ
ら
の
素
、
薄
力
粉
、
水
を
加
え
て
素
早
く
か
き

混
ぜ
る
。 

③ 

紅
し
ょ
う
が
の
漬
け
汁
を
よ
く
切
り
、
⓶
に
く
ぐ
ら
せ
、
１
８

０
℃
の
揚
げ
油
に
入
れ
る
。
カ
ラ
リ
と
揚
が
っ
た
ら
取
り
出

し
油
を
よ
く
切
る
。 

【
材 

料
】 

つ
け
も
と
天
ぷ
ら
の
素 
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つ
け
も
と
「
紅
し
ょ
う
が
漬
の
素
」
で 

漬
け
た
紅
し
ょ
う
が
（
ス
ラ
イ
ス
） 

 

適
宜
（
お
好
み
で
） 

 

揚
げ
油 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

適
宜 

 

 

ク
セ
に
な
る
厚
め
の
衣
が
美
味
し
い 

紅しょうが漬の素 30g 

撮
影
・
料
理
・
ス
タ
イ
リ
ン
グ
／
ｋ
ｕ
ｎ
ｉ
ｅ 
ｏ
ｃ
ｈ
ｉ 

 

構
成
／
ｎ
ａ
ｏ
ｋ
ｉ 

ｏ
ｎ
ｉ
ｓ
ｈ
ｉ 

 

香
り
鮮
烈 

 

てんぷらの素 5g 


