
 

 

５月のメ ニ ュ ー                         2024/5/11 

～ カリカリポテトのキーマカレー ～ 

              あっさり塩きゅうり 

 

 

 

 

 

  

 

 

キーマカレー    作
つ く

り方
かた

  

１） 野菜
や さ い

、こんにゃくを 1㎝ぐらいの賽
さい

の目
め

（角
かく

切
ぎ

り）に切
き

る。 

キーマカレー（２人分
ぶん

） 

ご飯
はん

       茶
ちゃ

わん２杯
はい

  

鶏ひき肉（むね肉） 150ｇ 

冷凍ポテト       50ｇ 

タマネギ      小１／２個 

ニンジン        50ｇ 

エリンギ        50ｇ 

こんにゃく      100ｇ 

ピーマン        1個 

サラダ油     大さじ 2と１ 

ニンニク        ２粒 

カレー粉       固形 1かけ 

醤油
しょうゆ

         大さじ１ 

塩
しお

         小さじ１／２  

コショウ      適量
てきりょう

 

                     

  

 

あっさり塩
しお

キュウリ（２人分
ぶん

） 

キュウリ    1本 

塩
しお

、酢    適量
てきりょう

 



 

 

２） 冷凍
れいとう

ポテトを四角
し か く

になるように切
き

る。サラダ油
ゆ

大
おお

さじ１を入
い

れたフ

ライパンでカリカリに炒
いた

める。できたら皿
さら

に移
うつ

す。 

３） フライパンにサラダ油
ゆ

大
おお

さじ２をいれる。みじん切
ぎ

りしたニンニ

ク、鶏
とり

ひき肉
にく

、野
や

菜
さい

を入
い

れて炒める。塩
しお

とコショウをする。肉に火

が通り野菜が少し柔らかくなったら、水３０ｃｃ、カレー粉

（包丁
ほうちょう

などで砕
くだ

いておく）、醤油
しょうゆ

を入
い

れ味
あじ

を調
ととの

える。最後
さ い ご

にカリ

カリにしたポテトを入
い

れて仕
し

上
あ

げる。ご飯
はん

とともにいただく。 

 

◎ 塩
しお

きゅうり キュウリ 1本
ほん

を薄
うす

い輪
わ

切
ぎ

りにする。器
うつわ

に入
い

れて塩
しお

、 

酢
す

（お好
この

みで）をふりかけ少
すこ

ししんなり（柔
やわ

らかく）させる。しん

なりしたところとパリパリのところがあるように仕上
し あ

げる。 


