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レシピの紹介 
余ってしまい気づいたら期限が過ぎてしまっている！となりが

ちなジャムを消費できる簡単レシピです。 

 

■つくり方 

 

① 鶏もも肉を一口サイズに切り分ける。 

② Ⓐと①を混ぜ、約 10 分間下味をつける。その間に油を 

１７０～１８０℃に熱しておく。 

③ バットで鶏肉に片栗粉をまぶし、油で揚げる。 

④ Ⓑを鍋に入れ、中火にかけてソースを作る。とろみがついて

きたら鶏肉を加えて素早く混ぜ、火を止める。 

⑤ ④を皿に盛り付けて完成！ 

 

 

■材料 ２人分 
 

鶏もも肉 1/2枚 

片栗粉 大さじ２～３ 

揚げ油 適量 

しょうゆ 小さじ２ 

酒 大さじ１ 

おろししょうが 小さじ 1/2 

マーマレード 大さじ３ 

オレンジジュース 100ml 

片栗粉 小さじ１ 

ポイント 
ソースはとろみが少しつくと一気にとろみがつくので混ぜながら

しっかり確認するとムラなくとろみがつきます。 
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