
チキンカレー
【材料】４人分

とり肉 ３００ｇ
カレー粉 少々
こしょう 少々
たまねぎ １個（角切り）
にんじん １/３本（イチョウ切り）
じゃがいも ４個（イチョウ切り）
セロリ ３ｃｍ（みじん切り）
にんにく（みじん切り）
しょうが（みじん切り）
りんご １/８個（みじん切り）
ホールトマト ３０ｇ
デミグラスソース ３０ｇ
カレールゥ ６５ｇ
塩 少々
油 小さじ２
水 ３５０ｃｃ

【作り方】

①鍋に油を入れ、にん
にく、しょうがを炒め
香りが出たらとり肉を
入れてカレー粉、こ
しょうを振り入れなが
ら炒める。

②とり肉に火が通った
ら、たまねぎ、にんじ
ん、セロリ、じゃがい
もを順に炒める。

③水、ﾎｰﾙﾄﾏﾄ、りんご、
ﾃﾞﾐｸﾞﾗｽｿｰｽを入れて煮
る。

④野菜が煮えたらカ
レールゥを入れて弱火
で煮込んで完成。

作り方②

作り方①

作り方③

給食では、大量の
野菜から出る水分
で煮ています。

作り方④


