
スパイシーチキン ■下準備
したじゅんび

■　作
つく

　り　方
かた

鶏
とり

むね肉
にく

(皮
かわ

なし) 50g4切
き

れ 200ｇ

赤
あか

ワイン ９ｇ 大
おお

さじ１/２

にんにく 2ｇ １/２かけ すりおろす

粗塩
あらじお

2ｇ 小
こ

さじ１/３

こしょう 少々
しょうしょう

パプリカ 1.5ｇ 小
こ

さじ１弱
じゃく

チリパウダー 1.5ｇ 小
こ

さじ１弱
じゃく

でん粉
ぷん

２７ｇ 大
おお

さじ３ あわせる

小麦粉
こむぎこ

９ｇ 大
おお

さじ１

揚
あ

げ油
あぶら

（米油
こめあぶら

） 適量
てきりょう

■材料
ざいりょう

(４人分
にんぶん

)

①赤
あか

ワイン、すりおろしたにんにく、粗塩
あらじお

、こ

しょう、パプリカ、チリパウダーをボウルに入
い

れて混
ま

ぜ合
あ

わせ、鶏肉
とりにく

を入
い

れてもみこみ、下味
したあじ

をつける。

②下味
したあじ

をつけた肉
にく

に、あわせた粉
こな

をまぶす。

③1７0℃の油
あぶら

で5分
ふん

ほど揚
あ

げる。




