
料理名 カレー肉じゃが

〈 写真・イメージ図 〉

使用する

新城産の

食材

じゃがいも

玉ねぎ

さつまいも

材料名 分量（４人分） 作り方

じゃがいも

さつまいも

豚バラ肉

玉ねぎ

えんどう

カレー粉

だし汁

酒

砂糖

みりん

しょうゆ

片栗粉

中３個

中１本

２００ｇ

２個

適量

大さじ１と１／２

２カップ

４５ｃｃ

２０ｇ

１５ｃｃ

４５ｃｃ

大さじ１

① じゃがいもとさつまいもは、皮をむき３～４ｃｍ

の乱切りにする。（さつまいもは、時々皮を残してお

く。）玉ねぎは、くし切りにする。豚バラ肉は、５～

６ｃｍの大きさに切る。

② 鍋に油を熱し、豚バラ肉を炒め、色が変わったら、

カレー粉を入れて炒める。（香りがつくまで焦がさ

ないように炒める。）玉ねぎ、じゃがいも、さつまい

もを加え、さっと炒め合わせる。

③ だし汁を加え、火を強め、煮立ったら、アクをす

くう。

④ ○Ａの材料を加え、クッキングシートで落としぶた

をし、強めの中火で芋がやわらかくなるまで煮る。

⑤ 芋がやわらかくなったら、全体を混ぜ合わせる。

⑥ 水溶き片栗粉を入れて煮汁にとろみをつける。

⑦ 皿に盛り、えんどうをちらす。

〈 料理のアピールポイント 〉

普通の肉じゃがではなく、カレー味なので、食べやすい。

スパイシーだけど、さつまいもの甘みがアクセントになってマイルドな味も味わえる。

あえて、さつもいもの皮を残して彩りを美しく、さつまいもの存在感を表したところもポイント

です。
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