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︒

【材料】宗八がれい小型３枚、卵の白身１個分、片栗粉適量、昆布茶適量
【調味料】クレイジーソルト(塩コショウでも良い)小さじ１.５
【盛り付け用】レモンやバランで彩りよく盛り付けましょう
【作り方】

1.宗八がれいを捌いたら、輪切りの薄切りにします。
2.クレイジーソルトを入れて３０分位保存した後、
　卵の白身を入れて混ぜます。
3.片栗粉をまぶし素揚げにすれば完成。お好みで昆布茶
   をつけながらいただきます。

役場食と観光推進室と鹿部温
泉観光協会では、渡島総合振
興 局 内 にあるおしま食 堂で、
全道各地から来ている職員や
函 館 市 在 住の皆 様に向 けて、
鹿部町の豊かな食文化をPRし
てきました。煮付け定食・たら
こ天 丼ともに完 売 御 礼 。大 変
大きな反響をいただきました。

鹿部温泉観光協会

金澤 佑
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が
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鹿部温泉観光協会 検索

日本最大の料理サイト

クックパッドに掲載中！

〝鹿部さっちゃんクック〟
で検索してね！！

朝井 翔二
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「宗八がれいの唐揚げを作ろう！」滝野幸子さん(町内在住)今回のお料理は

かんこう通信

手軽にカルシウムを補給♫

【ここがポイント！】卵の白身を入れると水分を閉じ込めて
カラッと揚がるよ！

スナック感覚で美味しい！

令和３年５月１５日(土)
８：００〜

集合場所　道の駅

〝町内清掃活動〟
鹿部温泉観光協会では今年も

清掃活動を実施します。

私たちの町をより良い形で

次の世代へ残していきましょう！

ご参加お待ちしております。

※雨天の場合は中止になります。
下記までお問い合わせください。
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