
作品名 牛乳でつくるクリーミーエビチリ 

ポイント 牛乳をふんだんに使ったクリーミーなエビチリです。エビチリのピリッとした味の中に牛

乳のほんのりした甘みが加わりとてもまろやかで、たっぷりと牛乳をからめて食べられる

一品です。 

冷めても美味しく家庭でも作りやすいので、子供からお年寄りの方まで多くの方々に美味

しく食べてもらえると思います。 

材料 

4 人分 

牛乳 200ml 

えび・・・・・・・・350g 

しょうが・・・・・・1 かけ  

白ねぎ・・・・・・・1 本 

豆板醤・・・・・小さじ 1 

牛乳・・・・・・・200ml  

ケチャップ・・・小さじ 5 

砂糖・・・・・・小さじ 1 

鶏がらスープの素・・・小さじ1 

片栗粉・・・・・小さじ 2 

 

サラダ油・・・・・・適量 

＜えび下味用＞ 

酒・・・・・・・大さじ 1 

卵白・・・・・・卵1個分 

塩・・・・・・・・・少々 

片栗粉・・・・・大さじ 2 

 

パセリ・・・・・・・少々 

作り方 ①えびは背わたを取って、酒をかけておく。 

②しょうがと白ねぎはみじん切りにする。 

③①のえびに塩、卵白、片栗粉を加えて混ぜ、油を熱したフライパンでプリッとするまで

焼いたら、取り出しておく。 

④フライパンで②のしょうがと白ねぎ、豆板醤を炒める。 

 香りが出てきたら、③のえびを入れ、全体を炒める。 

⑤④に牛乳を加えて沸かし、ケチャップ、砂糖、鶏がらスープの素を入れよく混ぜ、片栗

粉でとろみをつける。 

⑥器に盛り、トッピングにパセリをふる。 

写真  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


