
①.鍋 に油を入れて人にかけ、シナモンとロー リエを炒め、
はじけてきたら、み じん切 りの工ねぎを入れて薄い

きつね色になるまで炒める。
②.① に豚

`ノ

き`肉とAの スパイスを加えて中人で炒める。
③.てフ`き肉をほ ぐしながら炒め、ぱらぱらの状態になるまで
火を重す。

④.フ ライパンで、皮をむいて一ロサイズにtガ ったりんごを
バターで炒める。
⑤.鍋 にりんご、 とうもろこし、 卜誓 トピュー レ、生姜、
にんにく、塩 を加えてさっと混ぜ、水をひたひたに加え
な人で沸騰 させ弱人にして約20分煮る。
③.ボ ウルにそば粉30g入れ、泡だて春で りんごジュース
40ccと 水20ccを 少 しづつ入れて混ぜる。それぞれを両盃

焼いて、中にカレーを入れてひっくり返 して切 り込みを
入れ盛 り付けて完成 !
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信州りんごをガレットとカレーに使い、特にガレットの方は香りが Rいです。
スパイスからつ くるカレーは、市販と違い爽やかな香りで、 'ノ＼わい深いカレー
になっています。

喘凸μメイン書1門  1グランプリ !
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