
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【中高生の部】 

カラフル！オニオンリングの天ぷら 

作 り 方 

①玉ねぎの皮をむき、両はしを切り落とす。 

②1cm はばに玉ねぎをわ切りにし、わをひとつずつ外し、天ぷら

こをまぶしておく。 

③べつに天ぷらこと水をまぜて衣
ころも

を作り、できた衣を小皿 4 つ

に分ける。 

④③で分けた衣 3つには、青のり、ターメリック粉末、パプリカ

粉末をそれぞれまぜて色づけする。 

⑤よぶんな衣は落として、170 度にねっした油で火がとおるまで

あげる。 

柳井学園高等学校 

3年生の作品 

材 料（４人分） 
新たまねぎ・２個(450g) 
天ぷらこ・・・・・適量 
 天ぷらこ ・・１００g 
 水・・・・・２００㏄ 

ターメリック粉末
ふんまつ

・小さじ 1 

パプリカ粉末・・・小さじ１ 
青のり・・・・・・・・適量 
油・・・・・・・・・・適量 

アピールポイント 

祖父が育てた玉ねぎで、香辛料

を使って色付けしました。色ご

とに味の変化があり、色合いと

味、両方楽しめます。 

審査員のコメント 

家族のあたたかさが感じられま

す。香辛料の色をいかした衣が

よく、たまねぎの味もいかされ

ています。素材の味が楽しめま

す。 

カラフルで賞 


