
農家　学生 農家さんが愛情込めて育てた野菜×尚絅大学生活科学部の学生考案レシピを紹介します。
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里芋コロッケ

尚絅大学 生活科学部３年 多品目野菜農家よし だ 　さい か

ほくほく！
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吉田 彩華さん いけ だ 　よしまさ

池田 良正さん(鉄砲小路)

TaroTaro

農
家
農
家

学
生
学
生

【材料】（３人分）
〈１人分 407kcal 塩分1.3g〉

❶
玉
ネ
ギ
を
み
じ
ん
切
り
に
す
る
。

❷
フ
ラ
イ
パ
ン
に
バ
タ
ー
を
入
れ
て
、
合
い
挽

き
肉
と
❶
を
入
れ
て
炒
め
る
。

❸
❷
に
砂
糖
、
み
り
ん
、
濃
口
し
ょ
う
ゆ
を
加

え
、
水
気
が
な
く
な
る
ま
で
炒
め
、
冷
ま
す
。

❹
里
芋
は
皮
を
む
き
、
一
口
大
に
切
り
、
柔
ら

か
く
な
る
ま
で
ゆ
で
、
水
気
を
切
っ
て
ボ
ウ

ル
に
入
れ
、
熱
い
う
ち
に
潰
す
。

❺
❹
に
冷
ま
し
て
お
い
た
❸
を
加
え
て
混
ぜ
、

塩
・
こ
し
ょ
う
で
味
を
整
え
る
。

❻
❺
を
６
等
分
し
、
球
状
に
形
を
整
え
て
冷
ま

し
、
薄
力
粉
、
溶
き
卵
、
パ
ン
粉
の
順
に
全

体
に
ま
ぶ
す
。

❼
鍋
に
た
っ
ぷ
り
の
油
を
入
れ
、
両
面
が
き
つ

ね
色
に
な
る
ま
で
揚
げ
て
完
成
。

作
り
方

●合い挽き肉…100ｇ
●里芋…………400ｇ
●玉ネギ……… 30ｇ

調味料
●バター……… 10ｇ
●砂糖………大さじ１
●みりん……大さじ１
●濃口しょうゆ
　　　………大さじ１

●塩………………少々
●こしょう………少々
●薄力粉…………適量
●卵………………１個
●パン粉…………適量
●揚げ油…………適量


