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■ Ａ ： カレーライス部門

栄養成分（1人分あたり）
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40 分
200 円

材 料 作 り 方

① 玉ねぎと人参は粗みじんに切ります。
② 玉ねぎ、人参、すりおろしたにんにくを

油で炒めます。玉ねぎの色が透き通って
きたら、小麦粉を入れてさらに炒めます。

③ ②にサラダ豆、鶏肉、カットトマト、水
を加えて煮ます。

④ 具材が煮えてきたら、カレールーを入れ
て蒸らします。

⑤ 最後に茹でたグリンピースを乗せて出来
上がりです。

米飯 150ｇ
鶏肉ミンチ 50g
玉ねぎ 70g
人参 10g
サラダ豆 15g
小麦粉 5g
にんにく 0.5g
油 1g
水 110ml 
ｶｯﾄﾄﾏﾄ缶 20g
ｶﾚｰﾙｰ 18g
ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ 5g

作業時間

価格(1食あたり)

477
19.2
545
243
1.9

矢吹病院には、患者さんや家族だけでなく、地域
の方も自由に利用できるカフェがあります。
塩分を2g程度に抑えた日替わり減塩ランチは、食材

の味を活かした料理やだし、スパイス、香味野菜を効
かせた料理など減塩のポイントが詰まったランチです。
カレーレシピは15種類ありますが、お豆入りドライ

カレーはその中でも特に人気のメニューです。

日替わり減塩ランチ
カレーメニュー

簡単で美味しい
しかも減塩！？

お豆入りドライカレー

サラダ豆（ﾐｯｸｽﾋﾞｰﾝｽﾞ）を
使っているので豆の食感の違いや
トマトのうま味と酸味を楽しめる

レシピです。量を調整すれば、市販の
カレールーを使っても減塩のカレー
を作ることが出来ます。料理に

自信がない方でも味付けの失敗なく
作ることが出来ますよ。

院内カフェ・マルマーレ


	スライド番号 1

