
青パパイヤ（乾燥）・・・２０ｇ 

鶏ひき肉・・・・・・・１６０ｇ 

塩・・・・・・・・ 小さじ１/２ 

酒・・・・・・・・・・大さじ１ 

溶けるチーズ・・・・・１３０ｇ 

春巻きの皮・・・・・・・１２枚 

小麦粉・・・・・・・・大さじ１ 

揚げ油・・・・・・・・・・適量 

レタス・・・・・・・・・・適量 

トマト・・・・・・・・１/２個 

青パパイヤと鶏ひき肉の春巻き 
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使った特産物 ： 青パパイヤ トマト 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【作り方】 

① 乾燥パパイヤは水で戻し（約２０分）、食べやすい大きさに切る。 

② 塩と酒を入れた湯で、鶏ひき肉を３分ゆでる。 

③ 小麦粉に同量の水を加えてのりを作る。 

④ 春巻きの皮に①、➁、チーズをのせて巻き、巻き終わりをのり付けして留める。 

⑤ １７０℃の油できつね色になるまで揚げる。 

⑥ 皿に盛り、レタスとくし形に切ったトマトを添える。 

 

料理のアピールポイント 

青パパイヤの食感がアクセント  

材料 ４人分 
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