【KIMUCHI ころっけ】

キムチのうま味が効いたじゃがいもおやつコロッケ

材料
じゃがいも…4個
【A】冷凍　ごはんがおいしい旨キムチ…80g
【A】さけるチーズ(お好みチーズ・お好みの大きさに切る)…50g
【A】生クリーム…100ml
【A】顆粒中華だし…小さじ2
【A】塩、こしょう…各少々
【B】卵…2個
【B】水…1/3カップ
【B】小麦粉…大さじ8
パン粉…1カップ
揚げ油…適量
イタリアンパセリ…適宜

作り方
1) じゃがいもは皮をむいて鍋に入れ、ひたひたの水を加えてゆでる。(電子レンジ根菜ゆでモードでもOK)
2) じゃがいもに火が通ったら湯をきり、ボウルに移してマッシャーなどでつぶす。
3) (2)に【A】を加え、よく混ぜる。(じゃがいもの状態によって砂糖やはちみつを小さじ1程度加えてもOK)
4) (3)を12等分に丸める。
5) ボウルに【B】をよく混ぜ合わせる。
6) 鍋に揚げ油を180℃に熱し、パン粉をまぶした(5)をカラッと揚げて油をきる。

お好みでパクチー＆スイートチリソースを添えても。

サクサクの香ばしい衣にキムチのうま味がきいたじゃがいもが後を引くおいしさ！
小さめにつくればスナック感覚に！



□素材カット
□じゃがいも皮洗い
□ピーラーで皮むき
□半分カット
□じゃがいもゆで
□竹串(火入れ確認)
□ザル上げ
□じゃがいもボウルへ
□チーズカット
□じゃがいもつぶし
□じゃがいもに生クリーム加え
□中華だし加え
□塩、こしょう加え
□冷凍　ごはんがおいしい旨キムチ加え
□丸める
□バッター液ボウルに作る材料
□バッター液泡だて器で混ぜる
□じゃがいもをバッター液につける
□パン粉につける
□揚げ油180℃
□揚げる
□油をきる
□器に盛る。
□カットみせ

□料理俯瞰
□深料理めアングル

同じ材料で揚げずにグリルで焼き上げれば『スコップころっけ』が出来上がります！
