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さつま芋の甘辛煮 

＜材料＞・鶏肉 ２枚   ・下味  醤油 大１  酒 大１ 

・さつま芋 １本   （・ピーマン ・人参・ 椎茸はお好みで） 

※・醤油 大３ ・甜菜糖 大３ ・酢 大２ ・酒 大１ ・味醂 大１ 

[作り方] 

１. 鶏肉は食べやすい大きさに切って下味をつける 

２. さつま芋は火が通りやすい用に斜め薄切りにし、水にさらしておおく 

３. １の下味をつけた鶏肉に片栗粉をつけて揚げ焼きする。 

４. 3の鶏肉がある程度火が通ったらさつま芋を入れさらに炒める。 

５. ※の調味料を入れ絡める。 

  〇さつま芋は先にレンジで火を通してもよいです。 

 

大学芋 

＜材料＞・さつま芋  １本  ・甜菜糖  大４  ・サラダ油  大２   ・胡麻  お好みの量 

[作り方] 

1． さつま芋は洗って乱切にし、水にさらしてあく抜きをし、ザルにあげておく。 

2． フライパンにクッキングシートをしき、油、さつま芋、甜菜糖を入れ、蓋をして中火にかける。 

3． 時々かき混ぜながら、１０～２０分位加熱する。竹串がすーと刺されば出来上がりです。 

 

   

さつま芋黄粉 

＜材料＞・さつま芋  １本  ※・片栗粉  大 1   ・水  大２ 

      ・黄粉  大２   ・甜菜糖  大２ 

 [作り方] 

１． さつま芋の皮をむいて、少し厚めのいちょう切りにし水にさらしておく。 

２． 鍋でさつま芋を水から柔らかくなるまで茹でザルにあげ潰しておく。 

３． ザルにあげて潰したさつま芋を鍋にもどし、※印の水溶き片栗粉で弱火で3分程練る。 

４． 丸く丸めて、黄粉と甜菜糖合わせたものにまぶす。 

 

       


