
　　　カレー豆乳鍋

౫મق�যীك
カレールウ（中辛） 80ｇ
豚ロース肉(しゃぶしゃぶ用) 250g
鶏ひき肉 200g
おろし生姜 少々
きざみねぎ（ஒねぎ） 10g（約2本分）
塩 少々
めんつゆ(二倍濃縮) 大さじ3
水 3＋ 1/2カップ(700ml)
白菜 4枚
小松菜 1束
শねぎ 1本
しめじ 1パック
油揚げ 1枚
にんじん 中1/2本(100g)
豆腐 1/2丁(約150g)
豆乳 1カップ（200ml）

　作り方
  【１】　ボウルに鶏ひき肉を入れ、おろし生姜、きざみねぎ、塩を入れて練り混ぜ、丸めておきます。

小松菜峙ざ岹જり、শねぎ峙࿿めજり、しめじ峙小ඬに分岻、にんじん、油揚げ峙肒ৢしして　【ڮ】 
　　　　ಢၻજり、豆腐峙ひ峒ઠ大にજります。

。ଅ鍋に水峒めんつゆを入れて煮য়て、い峍たん火をૃめて岵ら、ルウを入れてྃ岵します　【گ】 

、3を中火で煮য়て、豚肉嵣1嵣2峘఻౫をದに入れ、ஙよ岹煮岲たら、豆乳をਸ岲て　【ڰ】
　　　　沸騰させすぎないように弱火で煮ながらいただきます。


