
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                   

《材料》：４人分 

 

◇赤魚切身 

◇食塩 

◇酒 

◇かたくり粉 

◇てんぷら油 

◇ごま油 

◇しょうが 

◇長ねぎ 

◇本みりん 

◇しょうゆ 

◇酢 

◇砂糖 

◇白いりごま 
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４切れ 

適量 

適量 

５０ｇ 

適量 

小さじ１ 

ひとかけ 

１０ｇ 

小さじ１ 

大さじ１ 

大さじ１ 

大さじ１ 

適量 

①  はじめに、赤魚の切身には、塩

と酒で下味をつけておきます。 

②  しょうがはすりおろすか、みじ

ん切りに、長ねぎも同じようにみ

じん切りにしましょう。 

③  ごま油を引いた小鍋に、しょう

がと長ねぎを入れて炒めます。 

④  香りが出てきたら、みりん、し

ょうゆ、酢、砂糖の調味料を入れ

て加熱します。 

⑤  最後に白いりごまを入れて、ひ

と煮立ちさせたら、バンバンジー

ソースの完成です。 

⑥  ①の赤魚にかたくり粉をまぶ

し、火が通るまで油で揚げます。 

⑦  カリッと揚がったら、ソースを

かけて出来上がりです！ 

 

バンバンジーソースは、焼肉

やから揚げにかけてもおいしい

ですよ！ 

【
ソ
ー
ス
の
材
料
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