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牛乳を使ったレシピ
コーンクリームコロッケ
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柔らかな食感の

スイートコーン缶詰
(ホール・固形量120g入り )
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（栄養価／１人あたり）
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①　スイートコーンは缶汁をきる。
②　タマネギは粗みじん切りにする。
③　フライパンに (Ａ) を熱して②を炒め、透き通ってきたら弱めの中火にし、小麦粉を焦がさないよ
　　うに炒め、牛乳を加えて溶きのばし、①と(Ｂ)を加えてトロミがつくまで煮詰め、火からおろす。
④　薄くサラダ油を塗ったバットに③を広げて粗熱をとり、冷蔵庫で３０分ほど冷やす。
⑤　④を８等分して俵形に形作り、薄く小麦粉をまぶしつけて割りほぐした卵にくぐらせ、パン粉を
　　つける。
⑥　１８０℃の油で⑤を色よく揚げる。
⑦　器に⑥を盛り、サラダ菜をつけ合わせる。

＜ひと口メモ＞
＊クリームコロッケのタネをしっかりと冷やすのがポイント。

A

B

（作り方）


