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マッシュルーム  20g
油  小さじ1.5
塩  少々
ライス 200ｇ

１ｋｇ（５５皿分）／２０

１年６ヵ月

1kgジャワカレー顆粒

小麦粉（国内製造）、デキストリン、植物油脂、砂糖、食塩、でんぷん、カレーパウダー、オニオ
ンパウダー、ガーリックパウダー、脱脂粉乳、ソテーカレーペースト、玉ねぎ加工品、脱脂大
豆、ごまペースト、乳等加工品、酵母エキス、チャツネ、香辛料、ココナッツミルクパウダー、小
麦発酵調味料、チキンエキス、ココアパウダー、チーズ加工品、野菜エキス、粉乳小麦粉ル
ウ、チーズパウダー、ロースト大豆粉／調味料（アミノ酸等）、カラメル色素、乳化剤、酸味料、
香料、香辛料抽出物、（一部に乳成分・小麦・オレンジ・ごま・大豆・鶏肉・豚肉・りんごを含む）

品 名

容量／入数

賞 味 期 間

原 材 料 名

ドライカレー

ビーフカレー（炒め油不使用） 鶏と野菜のスパイシー炒め

蒸し野菜のカレー

■作り方
❶鍋に水とAの材料を入れ、柔らかくなるまで煮る。
❷アクをとり、いったん火を止め、ジャワカレー顆粒を入
れ、よく混ぜ合わせて、溶かす。
❸再び弱火でとろみがつくまで煮込む。
❹皿にライス（1人分200g）を盛り、カレーを盛りつけ
る。

 材料（2皿分）
1kgジャワカレー顆粒 36g
水 400ｇ
　牛肉 50ｇ
　玉ねぎ  70ｇ
　にんじん  30ｇ
ライス 400ｇ

■作り方
❶にんじんは一口大、玉ねぎはくし切り、赤パプリカは縦切り、
かぼちゃはスライスにする。
❷鍋に分量の水と野菜を入れて強火でふたをして約３分蒸し
煮にする。

❸柔らかくなったら、野菜を取り出し、ライスを盛った皿に盛りつける。
❹②の鍋にジャワカレー顆粒を入れ溶かし、再び弱火でとろみ
がつくまで煮込む。
❺③にカレーソースをかけ、カッテージチーズをのせる。

 材料（2皿分）
1kgジャワカレー顆粒 36g
水 400g
にんじん 50ｇ
カリフラワー  60ｇ
インゲン  15g
500g業務用十五穀米
使用ライス 400ｇ

ズッキーニ 30ｇ
玉ねぎ 50ｇ
かぼちゃ 50ｇ
赤パプリカ 15g
カッテージチーズ  40ｇ

■作り方
❶赤パプリカ、黄パプリカ、ピーマンは１㎝の角切りにす
る。マッシュルームは⅙に切る。
❷フライパンに油を熱し、鶏ひき肉を炒め、①の材料を
入れ軽く炒める。
❸②にライスとジャワカレー顆粒を入れ、全体に混ぜ合わせる。
❹塩で味を整える。

■作り方
❶鶏むね肉は一口大に切る。
❷玉ねぎはくし型、にんじんは５㎜の半月切り、カリフラワーとさつま
芋は一口大にし、マッシュルームは半割りにする。

❸フライパンに油を熱し、鶏むね肉を炒めＡの材料を入れ、軽く炒める。
❹水を加え、ジャワカレー顆粒を入れ溶かし、柔らかくなるまで煮
る。
❺最後に塩、コショーで味を整える。　

肉や野菜を油で炒めなく
ても、おいしいカレーがで

きます。

 材料（1皿分）
1kgジャワカレー顆粒 12g
鶏ひき肉 35ｇ
赤パプリカ  10ｇ
黄パプリカ  10ｇ
ピーマン  8g

 材料（1皿分）
1kgジャワカレー顆粒 15g
水 120g
鶏むね肉 60ｇ
油 小さじ1.5
塩  少々
コショー  少々

A

玉ねぎ 100ｇ
にんじん 100ｇ
カリフラワー 60ｇ
マッシュルーム 30ｇ
さつま芋  80ｇ
オクラ  32ｇ
ベビーコーン    24ｇ

A

合計（1皿分）
407
㎉

合計（1皿分）
490
㎉

合計（1皿分）
510
㎉

合計（1皿分）
465
㎉
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