
材 料 (2人分)

下準備

・じゃがいもは皮をむいて、1.5cm角に
　切り、5分位水にさらした後水気をきる。
・玉ねぎはみじん切り。
・枝豆は火を通し、さやから実を取り出す。
・パン粉は鍋に入れて、香ばしくなるまで
　炒り、濃いきつね色を色をつける。

1

じゃがいもは水から下茹でし、
火が通ったら湯を捨て粉ふきい
もにする。熱いうちにつぶす。

牛乳を２回に分けてその都度混ぜる。
なめらかになったら塩、黒コショウを
加え更に混ぜる。（なめらかにならな
い場合、牛乳を増やして調整する）

3

フライパンにサラダ油を入れ熱し、
玉ねぎを加え色づくまで炒める。

4

枝豆ととうもろこしを加えさっ
と炒め、Aを加えて混ぜる。

5

②に④を加え混ぜて均一にする。
器に移し、ラップをして平らに
なるように整える。

6

パン粉を全体にふりかけ、完成！ 

えだ豆とコーンの
スコップコロッケ
えだ豆とコーンの
スコップコロッケ

作り方

●  じゃがいも………150g
●  牛乳………………30cc～（調整）
●  塩…………………少々
● 黒コショウ………少々
●  玉ねぎ……………50g
●  枝豆 (さや付き )……60g

●  ゆでとうもろこし (実 )………30g
●  サラダ油………………小さじ 1
●  コンソメ………………小さじ 1/2 
●  ウスターソース…………小さじ 2 
●  パン粉………………大さじ 4
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