
●とうもろこし ...2 ～ 3 本

●塩 ...1 リットルの水に対

して大さじ 2 の割合
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●お好みのお味で、お試しください。

　　　　　　　　　…新鮮野菜のシャッキリしたみずみずしさが　
　　　　　　　　　　　好みの方に

　　　　　　　　　　　　…ジューシーで甘めがお好みの方におススメ
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1.トウモロコシの皮とひげを取ります。　

　 ※茹でる直前になってから・・・皮をむきます。

2.　鍋に、トウモロコシがかぶるくらいの湯を沸かします。

　　（まだ塩を入れない！）

3.　湯が沸騰してから、トウモロコシを入れます。

　 再度沸騰するまで待ちます。 再沸騰させてから 5 分ほど   

　　茹で上げます。

( ピュアホワイトは皮が薄いので茹で過ぎに注してください）

4.　ここで茹で上がる直前！！に用意した 「塩」 を入れます。

　　出来上がり。※茹でて保存する場合は、 熱いうちにラップ

　　をし、 冷めてから冷蔵庫にて保存するようにしてください。

1.　トウモロコシの皮とひげを取ります。

      ※茹でる直前に皮をむきます。

2.　浅い鍋にとうもろこしとかぶるくらいの水を入れ火にかけ

　　  ます。

3.　沸騰してからさらに 3 分ほど茹でます。

　  茹でている間に、塩水を用意します。

（水 1リットル に対し、大さじ 2の塩を入れます。）

4.　茹であがったとうもろこしを塩水につけます。

      表面が冷える程度、さっとくぐらせてください。

5.  水気をきったら、お召し上がりください。
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