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■材料［５人分］

《バターライス》

油　　　　　　　　　　……小匙２


カレー粉　　　　　　　……１ｇ

バター　　　　　　　　……小匙２
塩　　　　　　　　　　……３ｇ

米　　　　　　　　　　……６００ｇ
湯　　　　　　　　　　……７００ｃｃ

油　　　　　　　　　　……　１０ｇ


塩　　　　　　　　　　……５．５ｇ

にんにく　　　　　　　……　　２ｇ
湯　　　　　　　　　　……１００ｇ

しょうが　　　　　　　……　　５ｇ
トマトピューレ　　　　……　７５ｇ

ベーコン　　　　　　　……　１０ｇ
ソース　　　　　　　　……　１５ｇ

たまねぎ　　　　　　　……２５０ｇ
カレー粉　　　　　　　……　　５ｇ

豚挽き肉　　　　　　　……２５０ｇ


小麦粉　　　　　　　　……　１５ｇ

にんじん　　　　　　　……２００ｇ
粉チーズ　　　　　　　……　　５ｇ

ピーマン　　　　　　　……　５０ｇ


■作り方
1 米はといで３０分ほどおき、鍋で油とバターを溶かし、米を透き通るまで炒め、カレー粉も加え、香りを出し、塩、湯を入れて炊く。

2 鍋に油を入れ、みじん切りのにんにく、しょうが、ベーコン、豚挽き肉を炒める。

3 粗みじん切りにしたにんじん、たまねぎ、ピーマンを加え、さらに炒めて、カレー粉、小麦粉をふり入れる。

4 よく炒めて、湯、トマトピューレ、ソース、粉チーズを入れて弱火で煮こむ。

5 炊けたごはんに④の具をかける。


■材料［５人分］
レタス　　　　　　　　……２００ｇ


塩　　　　　　　　　　……　　１ｇ

きゅうり　　　　　　　……　８０ｇ
しょうゆ　　　　　　　……　１２ｇ

にんじん　　　　　　　……　３０ｇ
レモン果汁　　　　　　……　　８ｇ

■作り方
1 野菜はきれいに洗い、レタスは手でちぎる。きゅうりはうす切り、にんじんはせん切りにする。

2 レモンの絞り汁と塩、しょうゆを合わせ、野菜にかける。


■材料［５人分］
水　　　　　　　　　　……　３０ｃｃ
黄桃（缶）　　　　　　……　８０ｇ

粉ゼラチン　　　　　　……　１０ｇ
砂糖　　　　　　　　　……　１０ｇ

牛乳　　　　　　　　　……２５０ｇ
缶汁　　　　　　　　　……　５０ｇ

砂糖　　　　　　　　　……　４０ｇ
ラム酒　　　　　　　　……少々

生クリーム　　　　　　……　５０ｇ


■作り方
1 ボールに水を入れ、ゼラチンを振り込み、少しおく。

2 牛乳を弱火にかけ、砂糖を溶かし（沸騰させないこと）、７０℃位の温度にして、ゼラチンを溶かしたものを混ぜ合わせる。

3 生クリームは軽く泡立てる。

4 生クリームを②に入れ、混ぜ合わせてから器に注ぎよく冷やす。

5 黄桃、砂糖、缶汁、ラム酒を合わせ、ミキサーにかける（ソースの濃度がきつい場合は缶汁を適宜加えてのばす）。

6 が固まったら⑤の黄桃ソースをかける。

本日の試食会について





本日の献立


■ドライカレー			■野菜のレモン添え


■ブラマンジェ黄桃ソースかけ	■牛乳





ドライカレー





生野菜のレモン添え





ブラマンジェ黄桃ソースかけ








