
＜材　料＞

鶏もも切身（皮付）

にんにく みじん切り

生姜 みじん切り

酒

醤油

こしょう

カレー粉

食塩

水

小麦粉

パン粉

コーンフレーク 砕く

揚げ油

＜作り方＞

①

②

③

④

⑤

　🍴 クリスピーチキン

小麦粉を水で溶き、バッター液を作っておく。コーンフレークは、粗く砕いてか
らパン粉と混ぜ合わせて衣を作っておく。

調味液から鶏肉を取り出し、バッター液、衣の順に付けて、油で揚げる。

にんにくと生姜をみじん切りにする。

みじん切りにしたにんにくと生姜、酒、醤油、こしょう、カレー粉、食塩で調味
液を作り、鶏肉を漬込む。
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＜栄養士からのコメント＞

「crispy」（クリスピー）は日本語では「パリパリとした」、「サクサクとした」な

どの意味があります。給食の揚げ物は作ってから容器にフタをして運ぶので、時間が

経つとベチャっとしてしまいます。しかし、新メニューのクリスピーチキンは衣に

コーンフレークを使用しているので時間が経ってもサクサクとした食感を楽しむこと

ができます。

コーンフレークは、無糖もしくは甘みの少ないものを使用してください。また、コー

ンフレークは食感を残すために、細かく砕き過ぎないことが重要なポイントになりま

す。
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