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サラダ油…大さじ3、クミンシード…小さじ2、みじん切りした（ニンニク…1片、生姜
…1片、玉ねぎ…1玉）、トマトホール缶…1缶、カレーパウダー…大さじ2、鶏もも肉…250ｇ、
水…400ml、チキンコンソメ…大さじ1、ガラムマサラ…小さじ1/2、塩と胡椒…適量

カレーの材料（4人分）

1フライパンにサラダ油
をひきクミンシードを入
れて弱火、プチプチ音が
して茶色くなったらニン
ニクと生姜を入れ炒める
2玉ねぎを追加し中火、茶
色がかってきたら塩を一つ
まみ入れて弱火で炒める

作り方

3トマトホール缶と塩を
一つまみ入れ、つぶしな
がら中火で炒める
4木べらで混ぜて、フラ
イパンの底に跡が残るく
らい水分がとんだらカレ
ーパウダーを入れ３分ほ
ど炒める

54に一口大に切って塩
胡椒しておいた鶏もも肉
を入れ炒める
6鶏肉の表面が色づいて
きたら、水とチキンコンソ
メを加え15分ほど煮込む
7お好みでガラムマサラ
を加え、塩で味を調える

簡単本格スパイスチキンカレー

ビュッフェレストラン奥河内 店長 瀧本さん 

ビュッフェレストラン奥河内に、
5月からこのメニューが登場します
問奥河内くろまろの郷（☎56-9606）
クックパッド河内長野市公式ページ▼
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　味の決め手は玉ねぎとトマト缶の炒め具
合。時間が無いときは手早く作ってもいい
ですが、しっかり余分な水分を飛ばし、う
ま味を引き出すことでお店の味になります。
水を半量にしてココナッツミルクを加える
とより本格的に、お子さまのいるご家庭や
スパイスが苦手な方はガラムマサラなしで
もOKです。ピクルスなどお好きな野菜を
トッピングして楽しんでください。
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