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〈調理例〉〈調理例〉

業務用業務用

品 名

容量／入数

賞 味 期 間

1kg 欧風カレーフレーク

1kg／20

1年

原 材 料 名

豚脂（国内製造）、小麦粉、カレーパウダー、砂糖、食塩、チャツネ、オニオンパウ
ダー、ホエイパウダー、脱脂粉乳、ビーフエキス、ガーリックペースト、しょうがペー
スト、香辛料、セロリエキス、クリーミングパウダー、でんぷん、玉ねぎ加工品、ホ
イップ用クリーム、酵母エキス、粉末ソース、全粉乳、濃縮生クリーム、仔牛のフォ
ン／調味料（アミノ酸等）、カラメル色素、乳化剤、酸味料、香辛料抽出物、香料、
（一部に乳成分・小麦・牛肉・大豆・鶏肉・豚肉・りんごを含む）
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コク深い欧風カレー 欧風カレーのドリア
材料（1人分）
１ｋｇ欧風カレーフレーク・・・・・・・・・30g
４００ｇ特製カレーパウダー・・・・・・・3g
１ｋｇ冷凍ソテーオニオン・・・・・・・・4g
サラダ油・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・5g
にんじん （みじん切り）・・・・・・・・・・・・・20g
セロリ （みじん切り）・・・・・・・・・・・・・・・15g
カットトマト （缶詰）・・・・・・・・・・・・・・・40g
牛豚ひき肉・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・50g
水・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・200g
バター （無塩）・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・7g
ビーフブイヨン・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1g
生クリーム・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・3g
ターメリックライス・・・・・・・・・・・・・・・130g
ミックスチーズ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・15g
オリーブ油・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・3g
１ｋｇホワイトソース・・・・・・・・・・・・・・150g
パセリ （みじん切り）・・・・・・・・・・・・・・・・少々

作り方
『カレーソースを作る』
❶鍋にサラダ油をなじませ、にんじん、セロリをしん
なりするまで炒め甘みを出し、牛豚ひき肉も加え更
に炒める。
❷肉がパラパラにほぐれ火が入ってきたら、「特製カ
レーパウダー」を加え、弱火で練り込み香りを出す。
❸水を加え、「冷凍ソテーオニオン」、カットトマトを
入れ約10分煮込む。（煮込み中に浮いてくる余分な油は除く）

❹仕上げにバター、ビーフブイヨン、生クリームを③
に加え軽く煮込み、いったん火を止め、「欧風カレー
フレーク」を入れ練り込み、粘性がつくまで再び弱
火で煮込み、少量の塩で味を調えカレーソースを完
成させる。（ソース仕上がり量、250ｇ）

『カレードリアを焼く』
❶ココットに、ターメリックライス、ホワイトソース、
カレーソースの順で敷き、ミックスチーズをふり、
周りに少量のオリーブ油をかける。
❷250度のオーブンで約８分焼き、パセリをふる。

作り方
❶鍋にサラダ油をなじませ、玉ねぎとにんじ
んを炒め、軽く艶が出てきたら、牛肉を加
えて炒める。
❷①に水を入れ、具材が柔らかくなるまで煮
る。
❸材料が柔らかくなったら、いったん火を止
め、「欧風カレーフレーク」を加え、よく
混ぜ、再び弱火で粘性がでるまで煮込む。

❹③に（a）の調味料を加え、味がなじむまで
煮込む。（ソース総重量、約４００ｇ）

❺皿にライスを盛り、④のソースをかける。

材料（2人分）
１kg欧風カレーフレーク・・・・・・50g
サラダ油・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・5g
玉ねぎ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・15g
にんじん （いちょう切り）・・・・・・・40g
牛肉（ばら） （スライス）・・・・・・・・・・75g
水・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・350g
　生クリーム・・・・・・・・・・・・・・・3g
　上白糖・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1g
　牛乳・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・5g
　バター （無塩）・・・・・・・・・・・・・5g
ライス・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・400ｇ

（a）

欧風カレーフレークを使った
アレンジメニュー

クミン、カルダモンなどの
スパイスや香味野菜が
味の深みを増しています。

フレーク状ですので
溶けやすく、

大量調理に適しています。

〈調理例〉〈調理例〉 〈調理例〉〈調理例〉

香りのよい
スパイスと
香味野菜を
じっくり焙煎した、
香りとコクが
特徴のカレーです。

好評発売中の香味焙煎〈カレーフレーク〉
品 名

容量／入数

賞味期間

1kg 香味焙煎＜カレーフレーク＞

1kg／20

2年

原材料名

豚脂（国内製造）、小麦粉、カレーパウダー、砂糖、食塩、オニオンパウ
ダー、ホエイパウダー、クミン、ガーリックペースト、ジンジャーペースト、
チキンエキス、ぶどう糖、バターミルクパウダー、調味油、ガーリック・ジン
ジャーソテー、生クリーム、フライドエシャロットペースト、シナモン、カ
ルダモン、クローブ、ガーリックパウダー、粉末ソース、酵母エキス、ナツメ
グ、ブラックペパー、バター、ローリエ／加工デンプン、調味料（アミノ酸
等）、カラメル色素、乳化剤、酸味料、（一部に乳成分・小麦・大豆・鶏肉を
含む）

2023年4月現在　D

A4版_欧風カレーフレーク_改定_裏面（w210×h297㎜）


