
大好評の屋台レクシリーズ。今回は揚げたてを
楽しめる天ぷら屋さん。普段は難しいアツアツ
サクサクを提供できる貴重な機会に、和気あい
あいと準備もすすむ。

目の前で丁寧に揚げてくれる粋な演出で、油の音がフ
ロアに心地よく響く。屋台には漢字の短冊がずらり。
天ぷらが揚がるまでの間、みんなで読み当てゲームに
熱中。暖簾はご利用者様と栄養士で一緒に飾り付け、
作り上げる過程を楽しめるのも、屋台レクの魅力だ。

主役のえびがカラリと揚がったら、温かいご
はんにのせて、特性のタレをかけて天丼に。
揚げたてをお楽しみいただくために、素早い
配膳は職員さんと栄養士の腕の見せどころ。

大量調理では難しい
“できたて”を味わ
える機会を、屋台レ
クを通して叶えられ
るようにしています。

①凍ったままの「ソフミート」を蒸し、
魚の切り身形に削ぎ切りにする。
（目安：1個25g×20枚）

②①に衣をまとわせ、中温の油で揚げる。
③②を天つゆに浸す。

・ソフミート白身魚 1P(500g)
・衣 適量
・揚げ油 適量
・天つゆ 適量

歯ぐきでつぶせるやわらかさ
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テンプレート「暖簾」をＡ４用紙に印刷。暖簾のように屋台に貼って完成。
屋台の幅に合わせて調整してください。
上品な芥子色と赤銅色、白色の３色をご用意しました。
お好みで店名を添えてください。

テンプレート「短冊」をＡ４用紙に印
刷。切り分けて、屋台に貼って完成。
「ソフミート」を含む２８品目をご用
意しました。
品目の追加には、無地のテンプレート
をご活用ください。
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