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 ①和
あ

え衣
ごろも

を作
つく

る。○イを大
おお

きめのボールに入
い

れて混
ま

ぜておく。 

 ②天
てん

ぷらの衣
ころも

を作
つく

る。○アの卵
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を溶
と

いて、牛
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乳
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麦
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粉
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 ③パンの耳
みみ

に②をつけて、カリッとするまで揚
あ

げる（170℃
ど

５分
ふん

程
てい

度
ど

）。 

 ④油
あぶら

をきって、①の衣
ころも

で和
あ

える。 

③を①のボールに入
い

れて、あおるようにして絡
から

めるとよい。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

パン耳
みみ

ドーナツ（揚
あ

げパン） 

 給食では、コッペパンを素揚げにして衣を絡めていますが、家庭では、サンド

イッチの残りや、時間がたって固くなってしまったパンを利用するのがおすすめ

です。ガリッとあがった天ぷらに、きな粉がよく絡んでおいしいです。 

 給食風に素揚げにする場合は、中にクリームが入っていないバターロールを使

用するのがおすすめです。180℃の油で上から押さえながら 20 秒くらい揚げた

ら、裏返してさらに 20秒揚げましょう。 

 


