
 

  

 

 

 
          

  

 
●作

つく

り方
かた

 

① 野
や

菜
さい

を洗
あら

い、皮
かわ

をむいて一口大
ひとくちだい

の大
おお

きさに切
き

る。 

  ※ジャガイモの芽
め

と緑
みどり

の部
ぶ

分
ぶん

があれば、しっかりとろう。 

② 肉
にく

を切
き

る。 

③ 鍋
なべ

にサラダ油
あぶら

をしき、野
や

菜
さい

と肉
にく

をいためる。 

④ 水
みず

を加
くわ

え、柔
やわ

らかくなるまで煮込
に こ

む。（約
やく

20分
ぷん

） 

⑤ カレールウを入
い

れて溶
と

かす。 

⑥ 好
この

みのとろみになるまで弱
よわ

火
び

で煮
に

込
こ

んでできあがり。（約
やく

10分
ぷん

） 

 

 

 
●備

び

考
こう

 

・用
よう

意
い

するもののうち、二
に

重
じゅう

線
せん

がひいてあるものは、びわ青
せい

少
しょう

年
ねん

の家
いえ

でも用
よう

意
い

できます。 

・火
ひ

起
お

こし用
よう

の新
しん

聞
ぶん

紙
し

、ライターや食
しょっ

器
き

をふくキッチンペーパー、ふきんなどはお持
も

ちください。 

 
 

●用
よう

意
い

するもの（１2皿
さら

分
ぶん

）                   

カレールウ（１箱
はこ

）、豚
ぶた

肉
にく

（５００グラム）、ニンジン（約
やく

３本
ぼん

）、 

タマネギ（約
やく

５個
こ

）、ジャガイモ（約
やく

８個
こ

）、サラダ油
あぶら

、ボウル、ザル、鍋
なべ

、菜
さい

箸
ばし

、水
みず

 
 

【所
しょ

要
よう

時
じ

間
かん

：６０分
ぷん

】 


