
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

※材料 (4人分） 
鶏ひき肉…60ｇ 
ソーセージ…4本 
うずら玉子…100g（8個） 
キャベツ…1/8玉（2ｃｍ角切り） 
たまねぎ…中1個（2ｃｍ角切り） 
にんじん…中1/2本（1ｃｍ角切り） 
生しいたけ…２枚 薄切り 
パセリ…適宜 
トマト60ｇ（1ｃｍ角切り） 

 
 
 

 
 
 
   洋風スープの素…１個 
   サラダ油…適宜 
   水…４カップ 
   カレールゥ…１かけ 
   純カレー粉…少々 

   塩こしょう…適宜 
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※作り方  
１．サラダ油で鶏ひき肉、にんじん、玉ねぎを炒めて軽く火が通ったら水を加える。 
２．沸騰してきたらアクをとり、ソーセージ、うずらの卵、キャベツ、生しいたけ、トマトを加えて煮込む。 

３．全体に煮えたところで、スープの素、カレールゥ、純、カレー粉を入れて、 
  最後に塩・こしょうで味を調え、パセリを散らす。 
 

残ったら、ごはんを入れてチーズを加えれば、カレー味のチーズリゾットに♫ 
スープに片栗粉でとろみをつけて、スパゲッティをかければ、あんかけスパゲッティの出来上がり。 
 


