
手羽先のから揚げ

材料（２人分）
手羽先 ６本
下茹で用調味料
├ヌックマム 大さじ２
├しょうゆ 大さじ１
├砂糖 大さじ１
└ごま油 大さじ１
熱湯 ５００～８００ｃｃ
漬けダレ
├ヌックマム 大さじ３
├しょうゆ 大さじ１
├砂糖 大さじ１
├おろしにんにく １片
└黒こしょう 適量
プチトマト 適量
香菜（シャンツァイ） １株
揚げ油 適量

　
作り方
１．熱湯に下茹で用調味料を入れ、手羽先を５～６分下茹でする。

２．漬けダレの材料をあわし、１の手羽先を２０～３０分漬ける。
(途中で４～５回手羽先をひっくり返しタレをからめる)

３．２の手羽先の水気拭き取り、１７０℃ぐらいの揚げ油で揚げる。

４．器に盛り、プチトマト、香菜を添える。

メモ ・ヌックマムをナンプラーにかえてもＯＫです。

所要時間 １時間
主な調理器具 バット、中華鍋
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