
作品名 新食感! フライド切干大根でカオソーイ（チェンマイ風カレーラーメン） 

ポイント ・切干大根を油で揚げることにより、サクサクの揚麺のような食感が楽しめます。 

・こってりしたスープも、たっぷりの野菜とライムでさっぱりいただけます。 

・手に入りやすい食材とシンプルな作り方で、手軽にタイ料理を楽しめます。 

材料 

4 人分 

牛乳 400ml 

切干大根（乾）・・・80g 

片栗粉・・・・・・・適量  

揚げ油・・・・・・・適量  

イエローカレーペースト 

  ・・・・大さじ 2 1/2 

ココナッツミルク・・・400ml  

牛乳・・・・・・・400ml  

はちみつ・・・・大さじ 2  

ナンプラー・・・大さじ 2  

サラダ油・・・・大さじ 1  

厚揚げ・・・・・・・1 枚  

レッドオニオン・・・1/4 個  

パプリカ（赤）・・・1/4 個  

ライム・・・・・・1/2 個  

パクチー・・・・・・1 束  

糸唐辛子・・・・・・・2g  

作り方 ① 切干大根は5分ほど水にさらす。水けをきり、適当な大きさに切る。 

② 厚揚げは5mm幅、レッドオニオン、パプリカは薄切り、ライムは4等分にくし切り、 

パクチーの茎は小口切り、葉はざく切りに各々切る。 

③ 厚揚げをフライパンで素焼きし、焼き色をつける。 

④ 鍋にサラダ油大さじ1を入れ、イエローカレーペーストを炒める。 

⑤ 香りが出たらココナッツミルクを加え、ふつふつ沸いてきたら、牛乳、はちみつ、 

ナンプラーを加え5分ほど弱火で煮込む。 

⑥ ①の切干大根に片栗粉をまぶし、全体に行き渡らせたら、180℃程度の揚げ油で揚げる。  

⑦ 両面がカリッとしたら油から上げ、キッチンペーパーを敷いたバットで油をきる。 

⑧ 器に⑦のフライド切干大根を盛り、⑤のスープを注ぎ、厚揚げ、レッドオニオン、 

パプリカ、ライム、パクチー、糸唐辛子を飾る。 

⑨ 上からライムをたっぷり絞って食べる。 

写真  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


