
Ａ
を
ミ
キ
サ
ー
で
ほ
と
ん
ど
形
が
な

く
な
る
く
ら
い
ま
で
か
く
は
ん
す
る

（
ナ
シ
ゴ
レ
ン
ペ
ー
ス
ト
）。
お
好
み
で

鶏
さ
さ
み
１
／
２
本
を
小
さ
く
さ
い

て
入
れ
て
も
良
い
（
写
真
は
鶏
さ
さ
み

入
り
）。
エ
ビ
は
背
わ
た
を
と
り
、
小

さ
め
の
一
口
大
に
切
る
。

フ
ラ
イ
パ
ン
に
サ
ラ
ダ
油
を
熱
し
、
エ

ビ
と
ミ
ッ
ク
ス
ベ
ジ
タ
ブ
ル
を
入
れ
て

炒
め
る
。
エ
ビ
の
色
が
変
わ
っ
た
ら
溶

い
た
卵
（
２
個
分
）
を
加
え
て
混
ぜ
、

ご
飯
を
加
え
て
さ
ら
に
炒
め
る
。

Ａ
と
塩
、
コ
ン
ソ
メ
、
ケ
チ
ャ
ッ
プ
マ

ニ
ス
を
加
え
て
、
全
体
が
混
ざ
る
ま

で
炒
め
、
器
に
盛
り
付
け
る
。

別
の
フ
ラ
イ
パ
ン
に
サ
ラ
ダ
油
を
適
量

ひ
き
、
卵
を
割
り
入
れ
て
好
み
の
火
加

減
に
火
を
通
し
、
目
玉
焼
き
を
作
っ
た

ら
、
ご
飯
の
上
に
乗
せ
る
（
４
個
分
）。

あ
れ
ば
、
え
び
せ
ん
、
ス
ラ
イ
ス
し
た

ト
マ
ト
を
添
え
る
。
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チ
キ
ン
カ
レ
ー

G
U

LA
I AYA

M

ム
ス
リ
ム
が
多
い
イ
ン
ド
ネ
シ
ア
で
は
鶏

肉
を
使
っ
た
料
理
が
多
く
、
チ
キ
ン
カ
レ
ー

は
ラ
ン
チ
タ
イ
ム
に
よ
く
食
べ
る
そ
う
で

す
。
デ
デ
さ
ん
曰
く
「
食
べ
る
と
元
気
に

な
る
カ
レ
ー
」。
ハ
ー
ブ
を
使
う
と
よ
り
本

格
的
な
味
に
な
り
ま
す
が
、
な
け
れ
ば
省

い
て
も
Ｏ
Ｋ
。

ナ
シ
ゴ
レ
ン N

A
SI GO

REN
G

ナ
シ
ゴ
レ
ン
は
イ
ン
ド
ネ
シ
ア
の
代
表
的
な
料
理
の
ひ
と
つ
。

“
N
A
S
I
”
は
ご
飯
、“
G
O
R
E
N
G
”
は
炒
め
る
、
油
で
揚
げ
る
、

の
意
味
。
シ
ン
プ
ル
な
も
の
か
ら
、
エ
ビ
な
ど
様
々
な
食
材
を
入
れ

て
作
る
も
の
ま
で
バ
リ
エ
ー
シ
ョ
ン
が
多
く
、
辛
さ
も
地
域
に
よ
っ

て
異
な
り
ま
す
。
短
時
間
で
作
る
こ
と
が
で
き
る
の
で
、
前
の
晩
に

残
っ
た
ご
飯
を
使
っ
て
、
朝
に
食
べ
る
こ
と
が
多
い
そ
う
で
す
。

辛みのない唐辛子の実を乾燥させて

粉末状にしたもの。鮮やかな赤色が特

徴。色づけに使われる

❸ パプリカパウダー

マカダミアナッツに似たクリーム色の

ナッツで、すりつぶして料理に入れる

とコクが出る。マカダミアナッツか生

のカシューナッツでも代用可

❶ キャンドルナッツ

鶏肉（骨付き）

Ａ　* 玉ねぎ（あればレッ

ドオニオン）

* にんにく

* しょうが

* 唐辛子

* キャンドルナッツ

* サラダ油

❶ライムの葉

❷サラムの葉

❸コリアンダーパウダー

❹ターメリックパウダー

パプリカパウダー

サラダ油

水

ココナッツミルクパウダー

塩

････････････････700 ｇ

････････････････1 個

　･･････････････10 かけ

･････････････1/2 かけ

･･･････････････････2 本

･･･････3 個

･･･････････ 大さじ 1

･･･････････････････2 枚

･･･････････････････1 枚

大さじ２弱

･･ 小さじ 1

･････････ 大さじ 1

･･･････････････････ 大さじ 2

･･･････････････････････････････ 適量

････60g

････････････････････････ 大さじ 1 弱

材料［５〜６人分］

インドネシアのスープ

料理やカレーの香り

づけとして使われる

❷ サラムの葉

ウコンを乾燥させて粉末状にしたも

の。カレーやターメリックライスなど黄

色の色づけに使われる

❹ ターメリックパウダー

2 枚の葉が連なったような形が特徴の

ハーブ。強い柑橘系の香りで、カレー

やスープ、鶏・魚料理の風味づけとし

て東南アジアの料理によく使われる

❶ ライムの葉

発酵エビの調味料。固形もしくはペー

スト状になっており、インドネシアで

はスープや炒め物などによく使われ

る。強烈な臭いがするが、炒めること

により臭みがとぶ

❷ トラシ (TERASI)

インドネシア料理に使われる甘い調理

用ソース。サテ（インドネシアの焼き鳥）

のたれや、ナシゴレンのコクを出すと

きなどに使われる。なければ蒲焼きの

たれで代用可

❹ ケチャップマニス
　  (KECAP MANIS)

A       * 玉ねぎ 

　　* 唐辛子　　

　　* にんにく

* ❶キャンドルナッツ

* ❷トラシ

* ❸パプリカパウダー

* こしょう

* サラダ油

鶏ささみ

エビ

ミックスベジタブル（冷凍）

卵

塩

コンソメ ( 顆粒 )

❹ケチャップマニス

ご飯

サラダ油

えびせん、トマト

･･････････････････1/2 個

･･･････････････････2 本

･･････････････10 かけ

･････6 個

････････････ 大さじ 1

大さじ 2

･････････････････ 少々

･･･････････ 大さじ 4

････････1/2 本（お好みで）

･････････････････････････････4 尾

････150g

･･･････････････････････････････6 個

･･････････････････････････････ 少々

･･････････ 大さじ 2

･･･････ 大さじ 2

････････どんぶり 3 ～ 4 杯分

･･････････････････････ 適量

････････････ 適量

材料［４人分］

鶏
肉
は
大
き
め
の
一
口
大
に

切
っ
て
お
く
。

玉
ね
ぎ
を
適
当
な
大
き
さ
に
切

り
、
に
ん
に
く
、
し
ょ
う
が
、
唐

辛
子
、
キ
ャ
ン
ド
ル
ナ
ッ
ツ
、
サ

ラ
ダ
油
と
と
も
に
な
め
ら
か
に
な

る
ま
で
ミ
キ
サ
ー
で
か
く
は
ん
す

る
（ 

Ａ
）。

鍋
に
サ
ラ
ダ
油
を
熱
し
、
Ａ
を

入
れ
る
。
ラ
イ
ム
と
サ
ラ
ム
の

葉
、
コ
リ
ア
ン
ダ
ー
パ
ウ
ダ
ー
、

タ
ー
メ
リ
ッ
ク
パ
ウ
ダ
ー
を
入

れ
て
混
ぜ
た
ら
、
パ
プ
リ
カ
パ

ウ
ダ
ー
を
加
え
る
。

鶏
肉
を
入
れ
、
鶏
肉
と
ス
パ
イ

ス
か
ら
油
が
出
る
ま
で
炒
め
る
。

油
が
出
て
き
た
ら
、
ひ
た
ひ
た

よ
り
少
し
少
な
め
の
水
を
加
え
、

中
火
で
約
20
分
煮
る
。

コ
コ
ナ
ッ
ツ
ミ
ル
ク
パ
ウ
ダ
ー

を
１
カ
ッ
プ
の
お
湯
で
と
い
て
、

鍋
に
入
れ
る
。
煮
立
っ
た
ら
塩

を
入
れ
、
５
分
ほ
ど
煮
た
ら
完

成
。
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目玉焼きを崩しながら食べ

ると甘辛いご飯となじんで

とってもおいしい！

手に入りにくい食材があったら省いても大丈夫！とのことなの

で、ぜひ一度作ってみてください。レシピ通りに作ると、よ

り本格的な味わいを楽しむことができます！スープカレーの

ようにさらっとしていて、とてもおいしいカレーです。

は
じ
め
に
ナ
シ
ゴ
レ
ン

ペ
ー
ス
ト
を
作
れ
ば
、
あ

と
は
炒
飯
と
同
じ
要
領
で

作
る
こ
と
が
で
き
ま
す
。

P
O
I
N
T

取材メモ

取材メモ

浜松市南区青屋町 601-1
☎ 053-411-7420
営業時間／ 8:00~17:30

（日・水・祝 9:00~18:00）
年中無休（年末年始を除く）
※入手困難な外国の調味料が
あればお問い合わせください

世界の食材市場
ニッショク浜松和田店

教えて！どこで買ったの？

「ライムの葉や
ケチャップマニスなど」

コリアンダーの種子を乾燥させて粉末状

にしたもの。甘くさわやかな香りが特徴。

カレーに欠かせないスパイスのひとつ

❸ コリアンダーパウダー

私
の
ふ
る
さ
と
の
味デデさん

INDONESIA

5051


