
☻

作り方3人分

今月はインド料理でした！ナンは薄力粉(80g)、砂糖(10g)、塩(3g)、ベーキ

ングパウダー(3ｇ)、水(160ml)をよく混ぜ合わせます。５ｍｍの厚さに伸ば

しバターで焼きます。チキンカレーは玉ねぎ(1/2個)、人参(1/2本)をみじん

切り、じゃがいも(1個)を角切り、細切れの鶏肉(100g）を炒めます。水

(200ml)を加えて煮込みます。ローリエパウダー(小さじ１)シナモンパウ

ダー(小さじ１)、すりおろしりんご(大さじ３)、カレー粉(大さじ１)、醤油

(小さじ１)、中濃ソース(小さじ１)、ケチャップ(大さじ１)を加えさらに煮

込みます。牛乳(50ｍｌ）を入れます。薄力粉をふるいながら溶かし入れ、

よく混ぜて、とろみがついたら完成です。カチュンバルは胡瓜(1/2本)トマ

ト(1個)を角切りし、油(大さじ１)、酢(大さじ１)、砂糖(大さじ２)、塩(小

さじ１)、を混ぜ野菜と和えます。ラッシーは牛乳(50ｍｌ)、プレーンヨー

グルト(50ｍｌ)を混ぜ、角切りのバナナ(1/2本)レモン果汁、砂糖（大さじ

１)を混ぜ合わせます。ティルチッキは卵(1/２)、薄力粉(20ｇ)、砂糖(15

ｇ）炒めたごま(20g）を混ぜ合わせます。鉄板の上にクッキングシートを

敷き、生地をのばします。180度に予熱したオーブンで10分焼きます。

インドと日本の違いについて学びました。インドでは、いただき

ますの挨拶はナマステーと言って、指先を使って手で食べたり、バ

ナナの葉をお皿の代わりにすることもあることを伝えると、驚いた

表情の子がたくさんいました。世界の特徴・文化を知るって楽しい

ですね。

プリンを作って、型に流し、冷

やして固めました。角：アスパラガ

スというお菓子、頭：生クリーム

(以上児)、顔：あんこを使用しまし

⿁のパンツに見立てたオムラ

イスを作りました♥

ケチャップライス、卵焼きをそ

れぞれ作りました。パンツの形

にカットした模様は海苔です。

味わった国に色塗

りして、子どもたち

にわかりやすいよう

にしました。

どんな国？どんな食

べ物があるかな？子ど

もたちに向けて国の特

徴をまとめました。


