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材料
ざいりょう

（４人分
にんぶん

） 

・鶏
と り

もも肉
にく

50ｇ  4切
きれ

 

<調味料
ちょうみりょう

> 

・しょうが  １かけ 

・しょうゆ  大
おお

さじ 1 

・酒
さけ

   小
こ

さじ１ 

・剣崎
けんざき

なんば粉
こな

  少々
しょうしょう

 

・パプリカパウダー 少々
しょうしょう

 

＜作
つく

り方
かた

＞ 

 

①  しょうがは、すりおろす。 

 

②  調味料
ちょうみりょう

を混
ま

ぜ合
あ

わせた中に鶏
と り

肉
にく

を漬
つ

け込
こ

む。 

 

③  鶏肉
と りに く

に米
こめ

粉
こ

と片栗
かたくり

粉
こ

を混
ま

ぜたものをまぶして、１８０度
ど

の油
あぶら

で中
なか

までしっかり揚
あ

げる。 

 

 

ケンザッキーチキン 

 

・米
こめ

粉
こ

 5ｇ 

・片栗
かたくり

粉
こ

     15ｇ 

・揚
あ

げ油
あぶら

 適量
てきりょう

 

主菜 

剣崎
けんざき

なんばは、ろうでコーティングされているようなツヤのある赤色
あかいろ

で、さや

は長
なが

細
ぼそ

く長
なが

いものでは１５ｃｍにもなります。辛味
か ら み

成分
せいぶん

のカプサイシンが非常
ひじょう

に多
おお

く含
ふく

まれており、激
げき

辛
から

ですが後味
あとあじ

がほのかに甘
あま

く残
のこ

り、コクがあるのが特徴
とくちょう

で

す。いつもの唐
から

揚
あ

げが剣崎
けんざき

なんばを加
くわ

えることで、スパイシーな味
あじ

を楽
たの

しめます。 

 


