
１．モロッコインゲンは洗ってヘタをカットする。
　

memo

２．バッター液にくぐらせ、パン粉をつけて
１８０℃に熱した油でカリっと揚げる。
　　
　　

モロッコインゲンの
フライ

数年前にカフェのランチで食べて以来、この季節の我が家の定番になったお気に入りです。
本当は細目のパン粉で作るのがおススメなのですが、今回フードプロセッサーにかける時間がなく
中目のものをそのまま使ったので綺麗にパン粉がつきませんでした。仕上がりの写真が汚くてすみません。
美味しいお塩やとんかつソースでアツアツをお試しください、白ワインや麦焼酎とよく合いますよ。

・モロッコインゲン．．．1袋

【材　料】　作りやすい分量

３．きれいな揚げ色が付いたら、
お皿に盛りつけて出来上がり！
美味しいお塩を添えて熱々を召し上がれ！
　

・バッター液・・・小麦粉大さじ４、卵1個、水小さじ２

・揚げ油・・・適量

・パン粉・・・適量（細目がおススメ）
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