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れんこんと
えびの揚げ団子
～薄くず汁仕立て～



材料（４人分）
【れんこんとえびの揚げ団子】

薄口しょうゆ
１６ｇ

食塩
０.８ｇ

れんこん
１５０ｇ

むきえび
２００g卵白

１個分

こしょう
少々

片栗粉
大さじ４

【薄くず汁】

かぶ
８０ｇ

にんじん ４０ｇ
ごぼう ２０ｇ

だし汁
６００ｍｌ酒

小さじ１

食塩
０．８ｇ

片栗粉
１２ｇ



作り方①（薄くず汁）
かぶ、にんじんはいちょう切りにする。
ごぼうは縦半分に切り、５㎜厚さの斜め切りにし、酢水に
浸けておく。



作り方②（薄くず汁）
だし汁に酒、薄口しょうゆ、食塩と野菜を加えて煮立て、柔ら
かくなるまで中火で煮る。水溶き片栗粉でとろみをつける。



作り方③（れんこんとえびの揚げだんご）
れんこんは皮をむき、酢水でさらし、すりおろして軽く水気
を切る。
えびは分量外の酒と食塩で揉んで洗い、臭みをとる。背わた
を除き、包丁でたたいて荒く刻む。



作り方④（れんこんとえびの揚げだんご）
すりおろしたれんこんにえび、卵白、片栗粉、食塩、こしょう
を加えて、よく練る。揚げ油を180度に熱して、食べやすい大
きさになるようにスプーンですくいながら油に落として揚げる。
火が通ったら油を切って、汁椀に盛り、薄くず汁を注ぐ。



えびの揚げ団子が入る、ぜいたくなお汁です。
ゆずの皮や三つ葉などを添えるとさらにグレードアップします。
お正月やおもてなしにぜひ、作ってみてくださいね！


