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新
型
コ
ロ
ナ
ウ
イ
ル
ス
感
染
症
の
影
響
に

よ
り
お
家
時
間
が
増
え
て
以
降
、
家
庭
料
理

に
対
す
る
関
心
は
高
い
傾
向
に
あ
り
、
今
や

年
齢
や
性
別
を
問
わ
ず
家
庭
で
料
理
を
楽
し

む
こ
と
は
、
一
般
的
に
な
っ
て
き
て
い
る
と

い
え
る
の
で
は
な
い
で
し
ょ
う
か
。

　
家
庭
で
の
料
理
は
、
ハ
ン
バ
ー
グ
や
生
姜

焼
き
、
か
ら
あ
げ
と
い
っ
た
肉
料
理
の
割
合

が
圧
倒
的
に
多
く
、
ア
ニ
サ
キ
ス
等
の
寄
生

虫
に
対
す
る
懸
念
や
調
理
の
手
間
ひ
ま
等
の

理
由
か
ら
、
魚
料
理
は
敬
遠
さ
れ
が
ち
で
す
。

し
か
し
、
栄
養
の
効
果
・
効
能
の
観
点
か
ら

「
９
割
以
上
の
人
が
魚
料
理
を
好
ん
で
い
る
」

と
い
う
調
査
結
果
も
あ
る
等
、
日
本
人
の
魚

食
へ
の
関
心
は
高
い
こ
と
も
う
か
が
え
ま
す
。

　
夏
に
旬
を
迎
え
る
魚
と
い
え
ば
ア
ジ
。
水

産
資
源
の
宝
庫
で
あ
る
駿
河
湾
で
は
古
く
か

ら
高
品
質
な
ア
ジ
が
水
揚
げ
さ
れ
、
養
殖
活

ア
ジ
の
収
穫
量
日
本
一
な
ど
、
沼
津
で
暮
ら

す
私
達
に
と
っ
て
も
、
特
に
馴
染
み
の
あ
る

魚
で
す
。
ま
た
、
良
質
な
タ
ン
パ
ク
質
の
ほ

か
、
脳
を
活
性
化
さ
せ
る
D
H
A
な
ど
の
脂

質
も
多
く
含
ん
で
い
ま
す
。
１
年
を
通
じ
て

出
回
っ
て
い
ま
す
が
「
旬
の
ア
ジ
刺
は
タ
イ

以
上
」
と
言
わ
れ
て
い
る
ほ
ど
、
食
し
た
人

を
虜
に
さ
せ
る
可
能
性
を
秘
め
て
い
ま
す
。

　
た
た
き
や
塩
焼
き
、
干
物
な
ど
様
々
な
食

べ
方
が
あ
り
ま
す
が
、
今
回
の
特
集
で
は
子

旬
の
ア
ジ
を
自
宅
で
楽
し
む
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供
か
ら
大
人
ま
で
幅
広
く
愛
さ
れ
て
い
る
ア

ジ
フ
ラ
イ
を
取
り
上
げ
、
沼
津
の
魚
の
魅
力

に
迫
り
ま
す
。
明
治
時
代
以
降
、
日
本
独
自

の
料
理
と
し
て
、
多
く
の
家
庭
で
親
し
ま
れ

て
き
た
ア
ジ
フ
ラ
イ
。
自
宅
で
作
る
際
の
ポ

イ
ン
ト
や
普
段
と
は
一
味
違
っ
た
お
洒
落
な

レ
シ
ピ
な
ど
を
ご
紹
介
し
ま
す
。「
か
っ
こ

よ
さ
」
に
惹
か
れ
て
、
最
近
料
理
を
は
じ
め

た
人
も
必
見
で
す
。

背開きしたアジの身側に軽く塩・胡椒を振り、１〜２分後、
水気をペーパーで拭き取ります。

小麦粉をまぶし、卵液にくぐらせ、両面にパン粉をつけます。
パン粉をつける際は、手のひらで上から抑えつけるようにし
ましょう。パン粉の量は惜しまずに。生パン粉を使うと、よ
りサクサクした食感に仕上がります。

②
①

③
④
⑤

３０秒ほどでひっくり返し、両面がきつね色になるまでさらに
３０秒ほど揚げます。仕上げに再度身側を３０秒ほど揚げます。

油を切って、キャベツなどと一緒に盛り付けて完成です。余
熱でしっかり火が入るので、揚げすぎないように注意しま
しょう。

１８０度に熱したたっぷりのサラダ油に、皮目を上にして身の
方から入れます。

おうちで

アジフライ


