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―――＜材 料＞ 約 8つ分――― 

じゃがいも１個、ホットケーキミックス 150g(小袋 1つ) 

卵１個、牛乳 100cc、揚げ油 適量 

―――＜作り方＞――― 

① じゃがいもの皮をむき、8等分にして火を入れておく。 

※ じゃがいもの火入れ方法は茹でても、電子レンジを使っても良いですが、火が入りすぎ

ると崩れてしまうので注意しましょう。 

② ホットケーキミックス・卵・牛乳をボウルに合わせ、軽く混ぜておく。この時、少しダ

マが残るくらいでも OK！ 

③ 火の入ったじゃがいもに爪楊枝を刺し、②にくぐらせ揚げ油に入れる。温度は 150℃ぐ

らいだと色も程よく揚げられます。 

※ 温度計がない場合は、木製の菜箸を揚げ油に浸し、先端からシュワシュワと細かい気泡

がでると 150～160℃に達している合図です。目安にしてみましょう。 

④ 火が入ったら油から上げ、お好みで砂糖、ケチャップ、マヨネーズをかけて完成！ 

 

＜ワンポイント＞ 

火を入れたじゃがいもを潰し、片栗粉を加えて丸め、②の衣をつけて揚げると新食感の揚

げ芋に変身！いつもと違う楽しみ方ができると思います。 

また、ホットケーキミックスを混ぜ合わせることで、【グルテニン】と【グリアジン】が結

びつき【グルテン】が生まれます。しかし、混ぜすぎてしまうと焼き上がりが硬くなる、

膨らみにくくなる等の現象が起きますので、混ぜ合わせる場合はゴムベラでさっくり少し

ダマが残るくらいに混ぜると良く膨らみ、とても柔らかい仕上がりになりますよ。 

 

 


