
べろうま海保カレー

令和 2年 11月



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

どんなカレーが 

出来るのかな･･･ 



 

 

 

 

 

たこ足の身は軽く 

炒めよう！！ 

たこ足の皮は削いだら細かく

刻むのがポイントだよ！！ 



 

 

玉ねぎ、黄パプリカが

しんなりするまでよく

炒める！！ 

ローリエをお茶パックに 

入れて具材と煮込む！！ 

煮込む際は中濃ソース、ケチャッ

プ、福神漬けのたれ、すりおろしリ

ンゴ順で加えるが、すりおろしリン

ゴは鍋底に付きやすいので最後の方

で入れるといいよ！！ 



 

 

 

 

 

炊きむらをなくすために  

ターメリックを入れたらよく

かき混ぜることがポイント！ 

たこは身が固くなりや

すいので・・・ 

たこ足の身は盛り付け

の直前に軽く火を通す

ぐらいのイメージのタ

イミングで入れるのが

ポイントだよ！！ 



 

 

 

 

美味しく出来たね！！ 

皆さんも是非作ってみてね！！ 


