
≪カレーの係≫の手順 （カレーの作り方・片づけ方）

①ジャガイモを水で洗い、ピーラーで皮をむく。 ②ジャガイモを、一口で食べれる大きさに切り、
カレーなべに入れる。

③玉ねぎのうす皮を取り、一口大に切る。
（みじん切りにしない）

④ニンジンの皮をむき、一口大に切る。
厚さを５ミリ位にすると、火が通りやすい。

⑤とり肉も同じように一口大に切り、
野菜と一緒にカレーなべに入れる。

⑥水を、具材と同じ高さになるように入れる。
水が多いとスープ状になるので、気をつける。
（先生に水の量をみてもらおう）



⑦
カ
レ
ー
な
べ
の
ま
わ
り
や
取
っ
手

に
洗
剤
を
ぬ
る
。

⑧
カ
レ
ー
な
べ
を
火
に
か
け
る
。

⑨
沸
と
う
し
て
十
分
く
ら
い
、

し
っ
か
り
と
煮
込
む
。

⑩
フ
ォ
ー
ク
を
刺
し
て
、
具
材
に

火
が
通
っ
た
か
確
か
め
る
。
。

⑪
具
材
に
火
が
通
っ
た
ら
、
カ
レ
ー

ル
ウ
を
入
れ
、
お
玉
で
混
ぜ
る
。

⑫
ひ
と
煮
立
ち
さ
せ
る
と
、

で
き
あ
が
り
。

①
ス
カ
ッ
チ
ブ
ラ
イ
ト
で
、
こ
す
っ
て

中
の
汚
れ
や
外
の
す
す
を
落
と
す
。

②
取
っ
手
や
ふ
た
の
ま
わ
り
、
な
べ

の
内
側
の
洗
い
残
し
に
気
を
つ
け
、

き
れ
い
に
な
っ
た
ら
、
専
門
職
員
の

点
検
を
受
け
、
水
気
を
し
っ
か
り
ふ

き
取
っ
て
か
ら
、
た
な
に
返
す
。

☆ニンジンやジャガイモにスッと下まで通ればOK！

片づけ方

☆ルーを入れる前に先生に水の量を見てもらう。


