
 

Step１ 
ザルの中でカキに塩をふり，もみ洗いし，水
で流します。 
 
Step２ 
フライパンに，カキと①を入れて炒めます。 
  
Step３ 
春巻きの皮に，カキ 2 個と炒めた具材，とろ
けるチーズを入れて巻き，水溶き小麦粉で端
を留めます。 
 
Step４ 
170℃の油で，キツネ色になるまで揚げれば
出来上がり。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【【料理解説】 
冬が旬のカキですが，実は 5 月頃も身がプリプリして美味しく食べられる時期なのです。海の旨味が凝縮したカキを使った

カキ春巻きは，皮の中に旨味が閉じ込められるので満足すること間違いなしです！ 
 

 

カキ      むき身２４個 

春巻きの皮（大）12 枚 

玉ねぎ（小）  1/2 個     ① 

ベーコン    ６枚（短冊切り） 

塩       小さじ 1/2 杯 

こしょう    少々 

とろけるチーズ 適量 

水溶き小麦粉  大さじ１杯 

サラダ油    適量 

塩（洗いよう） 適量 
【カキ春巻きの動画はこちら】 

YouTubeへのリンク  

【材料 ４人分】 【作り方】 

 

https://youtu.be/4KfQ8S29PzU
https://youtu.be/4KfQ8S29PzU

