
植物油脂（国内製造）、デキストリン、黒胡椒、ごまペースト、オ
ニオンパウダー、ごま、食塩、牛脂豚脂混合油、ガーリックオイ
ル、なたね加工油脂／調味料（アミノ酸）、乳化剤、酸化防止
剤（ビタミンＥ）、香料、（一部にごま・大豆を含む）

塩蔵実山椒（中国製造）、食塩、醸造酢／甘味料（ソルビトー
ル）、増粘剤（加工デンプン）、酒精、酸化防止剤（ビタミンＣ、
ヤマモモ抽出物）、香料、酸味料

唐がらし（中国）、陳皮、ごま、山椒、けしの
実、青のり、しょうが、（一部にごまを含む）
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小麦粉（国内製造）、豚脂、カレーパウダー、砂糖、食塩、乳糖、
脱脂粉乳、ローストオニオンパウダー、粉末ソース、ポークエ
キス、玉ねぎ加工品、調味油、ココナッツミルクパウダー、ビー
フエキス、ぶどう糖、オニオンパウダー、香辛料、ココアパウ
ダー、ソテーオニオン、ももチャツネ、フォン・ド・ボー調味料
（フォン・ド・ボー、ビーフエキス、食塩、小麦粉ルウ、トマトペー
スト、砂糖、野菜エキス、調味油）、小麦発酵調味料、かつお風
味調味料／調味料（アミノ酸等）、カラメル色素、酸味料、（一
部に乳成分・小麦・牛肉・大豆・豚肉・ももを含む）
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10

1 鍋にサラダ油を熱し、弱火で玉ねぎを炒める。
2 にんにく、しょうがを加えて炒め、「風車カレーパウダー」、一味唐がらし、
　鶏ひき肉を加えてパラパラになるまで炒める。
3 (A)を加え、沸騰したら弱火にし、あくを取りながら煮込む。(約10分)　
4 いったん火を止め、「 　　　　カレーフレーク」を振り入れてよく混ぜ溶かし、
　弱火でとろみがつくまで煮込む。
5 皿にライスを盛り、④のカレーをかける。 

 

こだわりの鶏肉で作る、専門店ならではのキーマカレー。
あっさりしたスパイシーな味わいがクセになります。

作り方

1 （A）を混ぜ合わせ、約２０分漬け込んでおく。
2 鍋にサラダ油を熱し、弱火で玉ねぎを炒める。
3 にんにく、しょうがを加えて炒め、「風車カレーパウダー」、一味唐がらしを加えて
   よく混ぜる
4 ①の鶏肉を加えて炒め、(B)を加えて沸騰したら弱火にし、あくを取りながら煮込む。
（約５分）
5  いったん火を止め、「                 カレーフレーク」を振り入れてよく混ぜ溶かし、
　弱火でとろみがつくまで煮込む。 
6 皿にライスを盛り、⑤のカレーをかける。 

 
常備しているたれに、鶏肉を漬けこみ、
カレーにコクを出した、やや甘口のカレーです。

材料（4皿分）

作り方

                 カレーフレーク1kg
玉ねぎ（スライス）
おろし生にんにく
おろし生しょうが
風車カレーパウダー
一味唐がらし
サラダ油

60g
80g
6g
6g
0.7g
0.5g
5g

鶏肉（もも・皮つき）
焼きとりのたれ

200g
15g

           　カレーフレーク1kg
鶏ひき肉
玉ねぎ（みじん切り）
おろし生にんにく
おろし生しょうが
風車カレーパウダー
一味唐がらし
サラダ油

45g
160g
160g
6g
6g
1.5g
0.8g
20g

ガルバンゾ（缶詰）
水
カットトマト（缶詰）
プレーンヨーグルト（無糖）
（よく混ぜたもの）
和風だし
                
ブラックペッパーパウダー

60g
350g
120g

15g
3g

0.5g

A

AB

材料（4皿分）

420g
20g
3g

800gライス

800gライス

水
トマトピューレー
和風だし


