
  

  

その他の食べきりアイデアはHPからご覧ください ⇒ http://www.pref.yamaguchi.lg.jp/cms/a15700/24shokuhin/tabekiriidea.html 

山口県食品ロス削減推進協議会 

 

＜作り方＞  
 

１ 小魚の中骨は、１～2日風干しする。 
 
２ 油の温度160～170℃でゆっくり揚げる。 
   
３ 温度を180℃に上げて二度揚げする。 
 
４ 塩を振る。 
    

 

   
【アイデア発案者】 
やまぐち食べきり協力店  
 湯田温泉 西村屋 
（山口市湯田温泉４－１－３０） 
 
二度揚げはさっと揚げ、塩の代わりに 
レモン汁（レモン1/4）でも良いですよ♪ 
 
 
 

（３～４人前）    

 
○食材 
 ・小魚中骨 10匹分 
 
 
 

 

 

 

 
 
○調味料 
  ・塩    ２ｇ 
       ･揚げ油  適量 
 
    
 
   


