
作品名 カレー粉を使った色ちがいオムライス 

ポイント  

よく前日のご飯が残ってしまい困っていた母のために考えました。 

ホワイトソースがまろやかなので、合うようにカレー風味のご飯にしました。 

 

材料 

4 人分 

牛乳 400ml 

〈ホワイトソース〉 

小麦粉・・15g 

バター・・15g 

牛乳・・・400ml 

コンソメスープの素・5g 

塩、こしょう・・・少々 

〈カレー風味のご飯〉 

冷や飯・・・1.5 合 

ピーマン・・2 個 

玉ねぎ・・・1 個 

ベーコン・・20g 

カレー粉・・適量 

コンソメスープの素・5g 

塩、こしょう・・・・少々 

〈卵焼き用〉 

卵・・・・・・・4 個 

塩、砂糖、牛乳・少々 

 

サラダ油・・・適量 

 

〈飾り〉 

ブロッコリー・・・適量 

パセリ・・・・・・少々 

作り方 

① ブロッコリーをゆでる。 
② ピーマン、玉ねぎ、ベーコンを食べやすい大きさに切る。 
③ ボウルに卵を割り、塩、砂糖、牛乳を入れて混ぜる。 
④ 油を熱したフライパンで②を炒め、火が通ったら冷や飯、カレー粉、塩、こしょう、コ

ンソメスープの素を入れて炒める。 
⑤ 皿に④を盛る。 
⑥ 油を熱したフライパンで③の卵を焼く。 
⑦ ⑤のカレー風味のご飯の上に⑥をのせる。 
⑧ 小麦粉とバターをフライパンに入れて熱し、バターが溶けてきたら混ぜ、少しずつ牛乳

を加えながらさらに混ぜる。塩、こしょう、コンソメスープの素を入れて味を調える。 
⑨ ⑧がちょうど良いかたさになったら、⑦の卵のまわりにかける。 
⑩ 最後にブロッコリーと少量のパセリをかけて飾る。 

写真  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


