
 夏はトウモロコシが美味しいね。蒸しても塩茹でしても焼いても、さらにカレーやスープやシチ

ュー、味噌汁、煮物などなんでも料理にできるのでとっても重宝します。 

今回は、衣ふわっふわのフリットを紹介します。薄力粉に炭酸水を加えて手早く混ぜ、粉にガス

を含ませることでトウモロコシを包み込むため揚げている時もあまり油がはねません。フリットを

噛んだ時にカリッ、ふわっとしてトウモロコシの甘さも際立ちすごく美味しいです。是非、塩でお

召し上がりください。 

 トウモロコシは、利水作用があるのでむくみに効果的、また便秘や高血圧予防にも良いです。但

し、お腹の弱い方は食べ過ぎにご注意ください。  

やおやの料理教室、くらし塾、薬膳食養講座、講師　羽多としえ

＜トウモロコシのフリット＞ 2～3 人分 

材料 トウモロコシ・・1 本 玉ねぎ・・1/6 コ 薄力粉・・1/2 カップ 塩・・ひとつまみ 炭酸水・・1/2 カップ 揚

げ油・・適量 

    

作り方 

①トウモロコシは半分に切ってから立てて包丁で実をそぎ落とす。玉ねぎはみじん切りにする。 

②ボウルに薄力粉と塩を入れてよく混ぜ、炭酸水を入れてさっくり混ぜ衣を作り、トウモロコシと玉ねぎを入

れてさっくり混ぜる。 

③フライパンなどに揚げ油を 1～2ｃｍのかさの分量を入れて温め、170℃くらいになったら②のタネをスプー

ンですくって静かに入れる。 

④衣がカリッとなったらひっくり返し、さらに揚げてきつね色になったら揚げ上がり。  

⑤キッチンペーパーにとって油を切り、盛り付ける。 

＊フリット衣はトウモロコシを包みますが、飛び出している粒は揚げている途中ではねる場合があるので火

傷に充分気を付けてください。 

＊トウモロコシの芯からも甘味がでるので味噌汁やスープのダシに使ってから処分し、有効活用しましょう。 

ロッカ･ディ･モンテグロッシ④
今回ご紹介するモンテグロッシのアイテムは「ロッカ･ディ･モンテグロッシ･ロザート」です。

ロザ－ト (Rosato) とはイタリア語でのロゼを指しています。またイタリアは地方によって、

キアレット (Chialetto) と言われたりチェラスオーロ (cerasuolo) と呼ばれたりしていますが

全てロゼを指した意味になります。ですのでロッカ･ディ･モンテグロッシ･ロザ－トはロゼワイン

になります。色合いや味わい香りの特徴として、オレンジ掛ったピンク色の色合いとしっかりと

した酸味、豊富なミネラル感も感じられます。複雑な香りの中に最後にチェリー、日本で言う

サクランボを感じさせ、豊かな果実感を最後の余韻までしっかりと感じさせてもらえるキリリと

した辛口です。ヴィンテージによってサンジョヴェーゼ 100％だったりサンジョヴェーゼ主体の

カナイオーロとのブレンドがありますが、両方とも特徴を良く捉えていると思いますので外しは

無いと思います。有機認証を受けてるビオワインですし個人的な感想ですが、価格が少し高め

ながらグルッペで取り扱うロゼワインの中で１､２を争う秀逸なビオのロゼワインだと思います。

料理の合わせとして自己主張が強すぎない為、肉料理や魚料理どちらでも合わせていける万能性

がありますが、料理に合わせるイメージとして白ワインに近い様に思います。単独で飲むのも OK

料理と一緒に楽しむのも良い、優れたビオのロゼワインですので是非お試しください。

　　　　　グルッペ吉祥寺店・平井

ロッカ･ディ･モンテグロッシ･ロザ－ト


