
エ ビ と ス ナッ プ 
え ん ど う の 塩 麹 
炒 め   

  

調 理 時 間:     15 分 （漬 け 込 む 時 間 は 除 く）   

分 量:     2   ⼈ 分   

  

材 料   
● エ ビ   12 尾   

● 塩 麹   ⼤ さ じ 1   

● ス ナッ プ え ん ど う     8 本   

● サ ラ ダ 油     ⼩ さ じ 1   

  

  

作 り ⽅   
1. エ ビ は 背 わ た を 取 り 殻 を む き、 キッ チ 
ン ペー パー 等 で ⽔ 気 を しっ か り 切 る。   

2. 1 の エ ビ に 塩 麹 を か ら め 最 低 で も 1 時 
間、 出 来 れ ば ⼀ 晩 置 く。   

3. ス ナッ プ え ん ど う は 両 筋 を 取 り、 塩 を 
加 え た 熱 湯 で か る く 下 茹 で す る。   

4. フ ラ イ パ ン に 油 を ひ き、 エ ビ を 炒 め 
る。 ⾊ が 変 わ れ ば ス ナッ プ え ん ど う を 
加 え さっ と 炒 め て 完 成。   

ワ ン ポ イ ン ト   ア ド バ イ ス   
エ ビ を 塩 麹 に 漬 け 込 む こ と で、 ⾝ が 驚 く ほ 
ど ぷ りっ ぷ り に な り ま す よ。   

加 熱 し す ぎ な い よ う に 注 意 し ま しょ う。   


