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とうもろこし |

とうもろこしプリン

磯年も幣欅lt/終え苺 !  |
616争年も富崎か嚇取寄せた :

事ゆ歌いも (討Iはるか)の苗30:
●○本礁芋畑に摘しまt/たぃ   i
今年は室梅雨ですが:これからぐ |

arぐん彎ってく担る[Lと―を藤って |

いまずぃ            |

とうもるこしの原産地は、メキシヨから中米にかけてとしヽわれています。15
世紀爾ロンプスのアメリカ大陸到達を契機に世界中に裁培が広まりました。日本

には16世紀頃に導入され、九州や四国などで栽培されていましたが、明治時代
初期|こツメリカから導入された品種が北海道で栽培されるようになり、食用のと

うもう t/栽購としての生産が確立しました

こうもるこt/は鮮麓が重要な野菜です。皮の色が濃い緑働でみずみずしいもの、

しゲがみずみず t/いもの、輸の切り国がみずみずしいものが新鮮です。ひげがふ

さふさしているもの|ま粒もざっしりと詰まつています。また、ひげの色が茶褐色

のものはよく熟した農いものです。皮の緑色が自っほ<、 簿いものは鮮度が落ち

ているので避けましょう。

野業の中では高力EIlリ ーであり、どタミンBl、 ビタミンC、 カリウムなどの

他|こ、亜鈴や鋼などの微量要素、食物繊維も多く含まれています。

こうもうこしは収穫後数0寺間で糖分が半減し、甘みが減つてしまいます。とうも

ろこしは生さてしヽて呼吸をしており、これに必要なエネルギーに自分の糖分を使

つてしまうからです。これは低温にすることである程度防げるので、冷蔵庫|こ立

てて保存し、できるだけ早<食べると良いでしょう。

とうもろこしプリン (4人分)
1. 小鍋で牛乳 (lヵップ)を温め、砂糖 (大さじ3)を加えて溶かし、人を止め
粗熱を取る。とうもるこしは実と芯の間に包丁を入れて実をそぎ落とす。

2. 1.を ミキサーにかけてなめらかにし、卵 (31固)生クリーム (1/4)を加
えて混ぜザルなどでこす。

2.を耐熱の器に入れ蒸気の上がった蒸し器で強火で 2分、弱火にして8
～ 10分蒸す。
みたらしソースを作る。小鍋に醤油 (大さじ1)砂糖 (大さじ2)みりん (大さ
じ1)、 水 (大さじ2)で溶いた片栗粉 (4ヽさじ1)を入れて弱火にかけ透き通
って<るまでかき混ぜ火を止める。蒸しあがつたプリンにかけて完成です。

3.

4:

|■東小0年生と田植え !

今年も東小の総合学習の取組とし

を|して餅つきを行しヽま―す。
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玉 ドレ今年もよるし<!
7年目を迎えた玉ねざドレッ
シングが今年も登場しました。

北勢線のめがね橋と電車のデザ

インがいいのか?味がいいの
か?う りぼう人気商品です.

ふれあいの駅うりぼう
二重県いなべ市員弁町大泉 2517番地
営業時Fo3 午前 8時 30分～午後 5時
定 休 日 毎週火曜日
TEL0594-74-5826
e―man unbOu@m4.cty― ∩et∩ e.jp
∪RL  http://1-vv.net― tJribou.ip

◎今月のポイント12倍|デ■は||‐
・ 17/1■81日 (金)～11191日 (■)|

■1毎週月‐曜|  ‐|お米の日  ‐■
‐・ ||■毎適未曜   パシの日||

|■「 曇島:3よ1璃 :L
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