
季節を感じられる、おすすめレシピを奥河内くろま
ろの郷からご紹介します。今回はビュッフェレスト
ラン奥河内で人気のメニュー、野菜のカツ。トマトや
キュウリなど普段揚げない野菜もサクサク衣で美味し
くいただけて、ボリュームも満点です。

トマト…２分の１個、キュウリ…１本、ナス
…２分の１本、かぼちゃ…80㌘、あわび茸…
50㌘、生パン粉…100㌘、牛乳…150㍉㍑、
卵…１個、小麦粉…100㌘、塩・コショウ…
少々、揚げ油、お好みでソースなど

材料（２人分）
�トマトはくし切り、キュウリは半分に切り縦３枚に、ナスとか
　ぼちゃはスライス、あわび茸はばらしておく。
�牛乳、卵、小麦粉、塩、コショウをボールに入れ、よく混ぜる。
��の中に�をいれ、生パン粉を付ける。
� 170 度の油で２～３分、きつね色になるまで揚げればできあがり。

作り方

クックパッド 河内長野市の公式ページ►
�奥河内くろまろの郷（☎56-9606）
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