
【材料（5人分）】
殻付き無頭エビ 625ｇ
長ねぎ   １本
ニンニクチューブ 小さじ1/2
しょうがチューブ 小さじ1
酒 小さじ5
塩   少々
片栗粉 大さじ2
サラダ油   適量
ケチャップ 大さじ5
砂糖 大さじ1
塩 小さじ1
水   250ml
片栗粉 大さじ1
鶏ガラスープ 小さじ2.5
豆板醬 小さじ1

【作り方】
1.エビの殻をむいて下処理をし、
   下味として酒、塩、片栗粉をも
   みこむ。
2.長ねぎ（白い部分）をみじん切
   りする。
3.Aを混ぜ合わせる。
4.エビを焼く。
5.別のフライパンに、油を入れ、
エビの殻と長ねぎの緑の部分を
炒め、エビ油を取る。

6.5からエビの殻と長ねぎを取り出
   し、2の長ねぎ、ニンニク
   チューブ、しょうがチューブを
   炒め、 Aを加えてさらに炒める。
7.6に混ぜ合わせたBを入れ、4の
   エビを加える。
8.エビの殻をミキサーで細かくし
   て塩を混ぜる。
9.7をお皿に盛り付け、8のエビの
   殻をふりかける。
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食品ロス削減量
一人前あたり

20
グラム

エビ丸ごと食べれちゃう!!
本格エビチリ

殻まで捨てずに
活用！！
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