
徳島県産農産物でつくる、美味しい・楽しい・簡単レシピ！ 

レシピ提供：料理研究家ＨＩＴＯＭＩ 

 

蓮根と甘藷の掻き揚げうどん 

 

▼材料（4 人分） ▼作り方 

○さつまいも …中 1/2 本（100g） 

○蓮根    …中 1/2 節（100g） 

○茹でうどん 

○Ａ： 

・卵    …1 個 

・水    …70cc 

○薄力粉   …100cc 

○Ｂ： 

・だし汁  …800cc 

・薄口醤油、みりん …各大 5 

・塩    …少々 

① 蓮根は皮を剥いて棒切りにし、水に 3 分ほ

ど浸して灰汁をとる。 

 

② さつまいもは皮付きのまま棒切りにし、水

に白く濁らなくなるまで浸す。 

 

③ ボウルに①、②、Ａを加えて、薄力粉をさ

っくりと混ぜる。 

 

④ 160 度の揚げ油（分量外）でからりと揚げ

る。 

 

⑤ 器に茹で上げたうどんと温めたＢを注ぎ、

上に③をのせる。 

 

http://www.tm.zennoh.or.jp/
http://www.hitomi-cook.com/

