

 目次
  	 カレーの作り方  	まえがき
 	第１章　材料の買い出し  	１－ １　お店の選び方
 	１－ ２　肉を買う  	１－ ２－ １　ビーフ
 	１－ ２－ ２　ポーク
 	１－ ２－ ３　チキン
 	１－ ２－ ４　シーフード
 
 
 	１－ ３　野菜を買う
 	１－ ４　ルーを買う
 	１－ ５　お米を買う
 	１－ ６　他にこんなものも？
 
 
 	第２章　ご飯を炊く
 	第３章　包丁で切る
 	第４章　油で炒める
 	第５章　水を入れて煮込む
 	第６章　よそって出す
 
 
 
  

ガイド


	目次

	本文









カレーの作り方


まえがき


　カレーはインド由来の食べ物ですが、日本人の国民食と言われるほど愛されています。

　使う肉によって、



	ビーフ カレー

	ポーク カレー

	チキン カレー

	シーフード カレー




のように分かれます。


　作り方はおおむね以下の通りです。



	材料を買う

	切る

	炒める

	煮る








　通常は白飯しろめしの上に掛けて供されます。

　インド料理店では「ナン」と供されることもありますが、これも必ずしもインドで一般的というわけではないそうです。


第１章　材料の買い出し


１－１　お店の選び方


　カレーを作る前に、最初に材料を揃える必要があります。すでに冷蔵庫に買い置きがある場合はそれを優先で使った方がいいでしょうが、ここではすべての材料を新たに買い揃えるという前提で書きます。

　まず、買いに行くお店を選びます。肉は肉屋さん、野菜は八百屋さんのようにこだわりの個人商店に行ってもいいですし、スーパーでドンと買ってもいいです。筆者は概ね東急ストアに行きます。理由はあちこち店を歩き回るのが面倒くさいからと、買い物全体にポイントが付くからです。


１－２　肉を買う


　肉の選択は、カレーの味を決定する重要な要素です。肉は具材であると同時に、カレー ルーの出汁にもなるからです。牛肉を選べば、そのカレーはビーフ カレーになりますし、豚を選べばポーク カレー、鶏ならチキン カレー、魚介類ならシーフード カレーになります。肉の選択は好み、その日の気分、懐具合などに応じて行います。


１－２－１　ビーフ


　牛肉は肉の中で最も高級で、脂肪分が少なく、濃厚な味が特徴です。カレーに入れる場合、長時間煮込むことになりますので、歯応えや味が残るように大きめの角切りを選ぶといいでしょう。


１－２－２　ポーク


　豚肉は脂が甘いのが特徴です。また、脂肪分の口溶けがいいので、冷えたカレーでもおいしくいただけるという特徴があります。


１－２－３　チキン


　安価で入手でき、さっぱりした味わいの鶏。骨付きも入手しやすいのが魅力です。長時間煮込めば骨からも旨味が出て、ホロリと肉が離れる食感も楽しめます。


１－２－４　シーフード


　シーフードも美味しいですが、調理法や火の通し方に素材ごとにコツがあります。


１－３　野菜を買う


１－４　ルーを買う


１－５　お米を買う


１－６　他にこんなものも？


第２章　ご飯を炊く


第３章　包丁で切る


第４章　油で炒める


第５章　水を入れて煮込む


　材料を油で炒めたら、水を入れて煮込みます。このとき、ローリエなどの香草を入れると、香りが引き立ちます。


第６章　よそって出す


　

