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【作り方】
①ジャガイモを皮付きのままレンジで柔
らかくして炒める。
②フライパンにオリーブオイル、ニンニ
ク、赤トウガラシを入れ、一口大に切っ
たタコを炒める。
③パン粉、パセリを加えて軽く炒めて塩、
コショウで味をととのえる。
④ジャガイモ、タコを盛りつけ、黒コシ
ョウ、オリーブオイルをかけ、レモンを
添える。

お料理好きマダムの
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★タコのプロバンス風

〜ビールに合う料理〜

池田春子さん
Ｃ

【材料】
ゆでたタコの足	 4本（300g）
ジャガイモ	 2個
ニンニク（みじん切り）	 1片
赤トウガラシ（種を取る）少々
パン粉	 	 大さじ5
パセリ（みじん切り）	 大さじ3
レモン	 	 1個
塩　黒コショウ　オリーブオイル

4 夏はやっぱりビール。グイッとのど越しがたまりません。

好きなビールに合わせて美味しい料理を楽しもう！

【作り方】
①合いびき肉に青じそ、ショウガ、卵黄、
しょうゆを加え混ぜる。
②春巻きの皮は4等分し、①の具をのせて
縁に小麦粉を水で溶いたのりを付けて3角
に折りとめる。
③　②に溶いた卵白、パン粉を付けて揚げ
る。
④　③にキャベツやトマトを盛る
⑤ソースやしょうゆなど味はお好みで。

★和風メンチカツ

【材料】
合いびき肉	 250ｇ
青じそ細切り	 20枚
しょうが（みじん切り）	 1片
卵黄	 	 2個分
しょうゆ	 	 大さじ２
春巻きの皮	 5枚
卵白	 	 2個分
パン粉

【作り方】
①ソーセージはタテに切り込みを入れス
ライスチーズ１/4ずつはさむ。
②サツマイモを細く千切りにし、小麦粉
と水、粒マスタードを合わせた中に漬け
て、①の周りにまぶす。
③油で揚げて軽く塩コショウする
④セロリの葉を揚げて添える。

★スナックソーセージ

【材料】
ソーセージ	 4本
スライスチーズ	 1枚
衣　サツマイモ	 200g
　　小麦粉	 100g
　　水	 	 1/2カップ
　　粒マスタード	 少々
セロリの葉	 少々
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軽井沢エール＜エクセラン＞ 軽井沢高原ビール夏限定

350㎖　288円（税込）　
℡ 0120-919-144（軽井沢
ブルワリー）

350㎖　315円（税抜）　
℡ 0267-66-1211（ ヤ ッ
ホーブルーイング）

ゴールドの光沢と、軽井沢
の冷涼名水で仕上げた 奥深
いフルーティな風味とクリ
ーミーな泡立ちが特徴。冷
蔵庫から出してすぐの 4℃
では爽快感と喉ごし、冷蔵
庫 か ら 出 し て 15 分 程 の
10℃ではフルーティな香り

と、2 度味を楽しめる。

軽井沢産小麦「ゆめかおり」
を一部使用した夏限定のビー
ル。爽やかに鼻を抜けるトロ
ピカルフルーツのようなホッ
プアロマと、軽い飲み口が特
徴。パッケージはハンモック
に揺られる「ツキノワグマ」が、
別荘で夏を過ごす場面を表現

している。
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