
からしれんこん

熊本市東区役所保健子ども課

①れんこんは皮をむ
かず、よく洗う。

②両端を切り、酢水に
つける。

③酢の入ったお湯で
5分ほどゆでて、水気
をきる。

④からしをぬるま湯
でたてる。

⑤からしみその材料
をすりばちでよくすっ
て混ぜる。

⑥③のれんこんを立
ててつつき、⑤を穴に
しっかりつめる。

⑦はみだした⑤をと
り、立ててしばらくお
き、水分をとる。（一
晩おいた方がよい）

⑧Bを混ぜて衣をつく
る。（固めの衣にする）

⑨⑦に小麦粉をまぶ
す。

⑩金串を刺した⑨に
衣をつける。

⑪金串を刺したまま
1７０度の油に入れ、
衣が固まってから金
串をはずす。

⑫食べやすい厚さに
切る。

材料 つくりやすい分量

れんこん 中サイズ ２節

酢（酢水） 大さじ２
酢（茹で） 大さじ２

粉からし 大さじ３

湯 大さじ１・1/3

みそ １２０ｇ

パン粉 1/3カップ

みりん 大さじ１

砂糖 小さじ２

中力粉 １４０ｇ

ターメリック 小さじ１

水 140ml

小麦粉(打ち粉) 適宜

揚げ油 適宜
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詳しい
作り方、
コツは
動画で
みてね👇

くまもとの郷土料理で元気になろう！


