
作品名 タラモコロッケ 

ポイント この料理のポイントは、ホワイトソースをかために作ることです。 

材料 

4 人分 

牛乳 200ml 

じゃがいも・・・・5～6 個  

たらこ・・・・・・・2 腹 

うずらの卵・・・・・8 個 

青じそ・・・・・・・8 枚 

ｽﾗｲｽﾁｰｽﾞ・・・・・・2 枚 

＜A＞ 

牛乳・・・・・・・200ml 

バター・・・・・大さじ 2 

小麦粉・・・・・大さじ 2 

 

＜B＞ 

固形ｺﾝｿﾒ・・・・・・1 個 

塩・・・・・・・・・少々 

こしょう・・・・・・少々 

卵・・・・・・・・・1 個 

小麦粉・・・・・・・適量 

パン粉・・・・・・・適量 

揚げ油・・・・・1000ml  

 

＜飾り＞ 

レタス・・・・・・2～3 枚  

ミニトマト・・・・・5 個 

作り方 ①じゃがいもを 3 ㎜程の厚さに切り、柔らかくなるまで茹で、マッシュポテトを作る。 

②たらこは中身を取り出しておく。 

③スライスチーズは、横長の 4 等分にする。 

④＜A＞と＜B＞でホワイトソースを作る。 

⑤①、②、④を混ぜて、バットに広げて 8 等分にする。 

⑥⑤を手のひらに広げ、青じそ、チーズ、うずらの卵の順にのせて、中身が出ないように

包んで丸める。丸めたら、両手でギューとおさえる。 

⑦小麦粉をつけた⑥に、割りほぐした卵をつけ、パン粉をつける。 

⑧⑦をよく熱した油できつね色に揚げる。 

⑨器にレタスとミニトマトを飾り、⑧のコロッケを盛る。 

写真  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


