
　　　カレーうどん

౫મق�যীك
カレールウ  約95g
水 700ml
かつおだし（⅖၄） 小さじ2（約5.0g）
いりこだし（⅖၄） 小さじ1（約2.5g）
コショウ お好みで
ഐ胕うどん 3玉
肉（豚または鶏） 120g
ねぎ 1本弱（約60g）
油揚げ 大1枚（20g）
かまぼこ お好みで

　作り方

。肉、ねぎ、油揚げを火のৢり峮すい大きさにજります　【ڭ】

【２】　鍋に水、かつおだし、いりこだしを加えて火にかけ、沸騰したら火を止めてカレールウを入れます。

【３】　【２】に【1】の౫મを入れ、火岶ৢ峵までႽます。

。もう1つ鍋を৷ਔしてお湯を沸かし、ഐ胕うどんをḔでます　【ڰ】

【５】　器に湯きりした麺を入れ、【３】をかけて完成です。

 。くしたいৃ合はコショウの୤をੜ峮したり、঳௡རၞ৕を加えてくださいၞپ　
　 。お৕஘৷にはコショウを௷いて、水の୤を૘し੖らす৻峹りに、牛乳を加えてくださいپ　
　水と牛乳の割合は3：1からお試しください。水を全て牛乳に置き換えても大丈夫です。


