
カレーうどん
【材料】４人分

うどん ４玉
豚肉 ２００ｇ
にんじん ２/３本（千切り）
たまねぎ １/２個（薄切り）
ねぎ ２/３本（小口切り）
油揚げ １枚（短冊切り）
油 小さじ１
出汁 １５００ｍｌ
カレールゥ２かけ（４０ｇ）
カレー粉 小さじ２
しょうゆ 大さじ２
みりん 大さじ２
塩 小さじ１

片栗粉 大さじ２
水 大さじ４ A

【作り方】

①鍋に油を熱し、豚肉
を炒める。肉の色が変
わったら、にんじん、
たまねぎを入れてさら
に炒める。

②野菜がしんなりした
ら、出汁を加えて具材
に火を通す。

③ねぎ、油揚げを加え、
しょうゆ、みりん、塩、
カレールゥ、カレー粉
で味を調える。

④火を弱め、Aの水溶き
片栗粉を回し入れてと
ろみをつける。

⑤温めたうどんを器に
盛り、上から④をかけ
て完成。

作り方②③④

作り方①

カレー粉の量を加
減することで、辛
さを調節できます。

作り方⑤


