
高山きゅうりのチキンカツ

高山きゅうりを厚さ５ｍｍ程度の長方形に切る。青じそはせん切りに
するするするするする。。。。
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さっぱり味のヘルシー料理。さっぱり味のヘルシー料理。
ボリュームがあり、満 できる一品ですボリュームがあり、満足できる一品です。

０分０分０００分０分００分０分2０2０2００

【材料】  ２人分
・高山きゅうり １００ｇ

・鶏ささみ １２０ｇ

・塩こしょう 少々

・青じそ ２枚

・ねり梅 ６ｇ程度

・小麦粉 適量

・衣卵 適量

・パン粉 適量

・パセリ ２ｇ程度

・ミニトマト ２個

・レモン １／４個
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