
作品名 カレーうどんドリア 

ポイント ・さつまいも、かぼちゃを電子レンジで温めてから使用することにより、時間を短縮しました。  

・秋の野菜のさつまいもと神奈川でも作られているかぼちゃを使用しました。 

・カレーを辛口のものを使用して、2 つの野菜と合わせても甘すぎないようにしました。 

材料 

4 人分 

牛乳 500ml 

うどん・・・・・・・・・・・・・・3玉 

さつまいも・・・・・・・・・・・150g 

かぼちゃ・・・・・・・・・・・・150g 

豚ひき肉・・・・・・・・・・・・200g 

牛乳・・・・・・・・・・・・・・500ml  

生クリーム・・・・・・・・・・・100ml  

卵・・・・・・・・・・・・・・・・4個 

カレールー・・・・・・・・・・・3かけ 

こしょう・・・・・・・・・・・・・少々 

サラダ油・・・・・・・・・・・・・少々 

チーズ・・・・・・・・・・・・・・・適量  

パン粉・・・・・・・・・・・・・・・適量  

 

パセリ・・・・・・・・・・・・・・・適宜  

作り方 ①うどんを食べやすい大きさに切り、電子レンジで 3 分ほど温める。 

②さつまいも、かぼちゃの皮をむき、1cm 程のさいの目切りにして容器に入れ、 

少し水をかけて電子レンジで 3 分 30 秒ほど温める。 

③よく熱したフライパンに油を熱し、豚ひき肉を炒める。 

④ひき肉を炒め終わったら、牛乳と②のさつまいも、かぼちゃを入れてとかす。 

⑤さつまいも、かぼちゃに火が通ったら火を止め、カレールーを加えて溶かす。 

⑥再び火をつけ、とろみが出るまで煮たら、生クリームを加えてこしょうで味を調える。 

⑦⑥と①のうどんを絡めて、耐熱容器に入れる。 

⑧⑦の中央にくぼみをつけ卵をのせる。上からチーズ、パン粉の順でかける。 

⑨⑧を、230℃に温めておいたオーブンで、表面に焼き色がつく程度（8～10 分ほど）

焼いて完成。好みでパセリを振りかける。 

写真  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


