
【材料・分量】

（2人分）

・タルト型

・残りもののカレー

お茶わん一杯

・チューブバター

大さじ1/2

・コンソメ 大さじ1/2

・だししょう油 小さじ1

・残りものの野菜

（ブロッコリー1/4株、ミ

ニトマト4個、アスパラ

ガス3本、じゃがいも1個、

ウインナー2本、卵3個、）

・チューブバター 適量

・塩、こしょう 少々

【作り方】（25分）
Ａ：カレー風味ピラフ

1.米1合を洗って、少し少なめの水と一緒に炊

飯器の中に入れる。

2.残りもののカレーとチューブバターとコン

ソメと隠し味のだししょう油を入れてまぜ

て炊く。

Ｂ：スパニッシュオムレツ

1.ブロッコリーを適当に小さくして、アスパ

ラガスは、3～4ｃｍに切ってじゃがいもは7

ｍｍ厚さに切って同じ鍋で3～5分ゆでる。

2.ミニトマトは半分に切り、ウインナーは輪

切りにする。

3.ボウルに卵と塩、こしょうを入れまぜる。

4.タルト型にチューブバターをぬります。

5.4に1を並べて、3を流しこんで2を並べます。

6.コンロの両面焼グリルで11分焼く。

Ｂを半分取りのけて、Ａをよそって完成。


