カレーライスのレシピ

材料（4人前） 

・豚かた肉(かたまり) 　…　 400 g 

・カレー粉 　…　 小さじ 1 

・たまねぎ 　…　 1 個 

・じゃがいも 　…　 3 個 

・にんじん 　…　 1 本 

・にんにく 　…　 1 片 

・しょうが 　…　 10 g 
（調味料）
・サラダ油 　…　 大さじ 2 

・砂糖 　…　 大さじ 1/2 

・塩 　…　 大さじ 1/2 

・ご飯 　…　 4 人分 

 [スープ] 　 　 

・湯 　…　 カップ 4 

・固形スープ 　…　 2 個 

 [カレールー] 　 　 

・サラダ油 　…　 大さじ 4 

・小麦粉 　…　 大さじ 8 

・カレー粉 　…　 大さじ 2 と1/2 

作り方

1.  豚肉は2cm角、にんじんは半月切り、玉ねぎとじゃが芋は大きめのひと口大に切り、じゃが芋は流水で水洗いする。豚肉にカレー粉をまぶしておく。  

  2.  サラダ油を熱して玉ねぎ、にんじん、豚肉を炒める。  

  3.  豚肉の色が変わったらスープを加えて15～20分煮る。  

  4.  沸騰したら火を弱めてアクをとり、途中からじゃが芋を加える。  

  5.  カレールーを作る。浅鍋かフライパンにサラダ油を弱火で熱し、分量の小麦粉を入れてしゃもじでていねいに混ぜながらこうばしそうなきつね色に変わるまで炒める。鍋を火からおろしてぬらしたふきんで鍋底を冷やし、カレー粉を混ぜ合わせる。  

  6.  (4)の煮汁を少しずつ加えてゆるめに溶きのばす。  

  7.  (6)を(4)の鍋に移し、おろしたにんにくとしょうが、ローリエ、トマトケチャップ、ソース、調味料を加え、中火弱の火加減で、とろみがでるまで30分ぐらい煮込む。  

 8.  ご飯を盛ってカレーを添え、好みの薬味を。  

 9.  【作ってみました！】いつもの市販のカレールーを使っているから、自分で粉を炒めて作るのがうまくできるか心配でした。きつね色にするといっても焦がしちゃいけないワケだし、超、緊張！でも10倍オイシイと実感！  

