
美味しいカレーの作り方

本日はカレー作りの方法を詳しくご紹介します。



03
成功の指標

参加者が自分でも美味しいカレーを作れると感じさせること、そしてそ

の自信を持って食卓に提供できるようになることが成功の基準です。

02
誰に向けて

家庭料理を楽しむすべての方が対象です。特にカレーの作り方に自信が

ない方や、料理をもっと楽しみたい方に役立つ内容となっています。

01
目指す成果

このプレゼンでは、自宅で手軽に美味しいカレーが作れる技術を習得し

ます。料理のレシピや各工程の重要ポイントもお伝えします。

プレゼンの目的

参加者が美味しいカレーを自宅で作れるようになる目的です。



鶏肉カレー、豚肉カレー、野菜

カレーなど、好みや季節に応じ

た多彩な選択肢があります。こ

のプレゼンでは基本的なカレー

の作り方を扱います。

さまざまな種類

日本では、家庭料理や外食で非

常に人気があります。カレーは

その多様性から、料理の楽しさ

を体験できるメニューの一つで

す。

料理の文化

カレーは、肉や野菜とスパイス

を使った煮込み料理です。国や

地域によって異なるスタイルが

あり、各地で親しまれていま

す。

カレーの概要

カレーの基本的な情報

カレーは多様な食材と風味が楽しめる料理です。



ウスターソースやはちみつなど、自分好みに追加することで、オリジナリティを出すことが可能で

す。特別な家のカレーを楽しんでください。

自由なアレンジ

にんにくやしょうが、カレールー、バターといった調味料も欠かせません。これらの材料がカレーの

風味と深みを決定づけます。

調味料と補助材料

美味しいカレーには、玉ねぎ、にんじん、じゃがいも、肉が必要です。これらの主要材料を使うこと

で、満足感のある一品が完成します。

基本の食材

材料の紹介

美味しいカレーに必要な材料を確認しましょう。



まずは、必要な材料を切ったり、計量したりして準備を整えましょう。適切なサイズに

切ることが、料理の仕上がりを左右します。
材料の下ごしらえ

料理を始める前に、心構えを整え、計画的に進めることが大切です。自分のペースでリ

ラックスしながら進行しましょう。
心構えと計画

フライパンや鍋、包丁といった調理器具も確認しましょう。適切な道具を持っているこ

とで、調理をスムーズに進めることができます。
料理道具の確認

調理の準備

調理を始める前の準備がカレーの美味しさに影響します。



油を熱する

フライパンにサラダ油を熱し、薄

切りした玉ねぎを入れます。火加

減は弱〜中火が最適で、じっくり

と時間をかけることが重要です。

美味しさの秘訣

玉ねぎをしっかり取り扱うこと

が、美味しいカレーを作る最大の

ポイントです。香ばしさと甘みが

全体の風味を引き立てます。

炒め方のポイント

約20〜25分かけて玉ねぎを炒める

ことで、焦げないように注意しな

がら、徐々に茶色がついていきま

す。このプロセスがカレーの味の

基礎になります。

1. 玉ねぎを“あめ色”に近づける

玉ねぎをじっくり炒めることでカレーの美味しさを引き出します。



鍋の準備
1

別の鍋を用意し、油を少々加えて中

火にします。高温で加熱すること

が、肉に焼き色をつけるための重要

なステップです。

2
焼き色の重要性

肉の表面にしっかり焼き色をつける

ことで、旨味成分がしっかりと封じ

込められます。この香ばしさが後の

味に大きく影響します。

香りの広がり
3

肉に焼き色をつけることは、香りも

強くなる典型的なプロセスです。こ

の香りがカレー全体に広がり、食欲

を引き立てます。

2. 肉に焼き色をつける

肉の焼き色がカレーの旨味を引き出します。



01 野菜の加え方

にんじんとじゃがいもを鍋に加え、混ぜなが

ら軽く1〜2分炒めます。この工程で野菜の甘

みが引き立ちます。

02 炒める時間

短時間で野菜を炒めることがポイントです。

焦げないように注意しつつ、野菜の風味を上

手に引き出すことを目指します。

03 味わいの凝縮

野菜が軽く炒められると、カレーの味がさら

に豊かになります。しっかりとした旨味がカ

レーに溶け込むのが感じられます。

3. 野菜を炒める

野菜を加えることで、カレーにさらに深い味わいを加えます。



水の分量
700mlの水を鍋に加えます。アクが出るので、最大限に注意

しながら煮込む際は、その都度アクを取り除くことが重要で

す。

煮込む時間
20分ほど煮込むことで、具材の旨味が水に溶け出し、濃厚な

味わいが生まれます。この時間がカレーの深みを作る鍵とな

ります。

温度管理
煮込みの温度を一定に保つことで、全体の味のバランスを整

えることができます。ゆっくりと香りが全体に浸透していき

ます。

Our Goal 01

Our Goal 02

Our Goal 03

4. 水を加えて煮込む

水を加えて煮込むことで、具材の味がしっかりと溶け込みます。



ルーの投入
一度火を止めて、カレールーを割り入れます。具材のもとに

溶かすようにすることで、風味が最大限に引き出されます。

ルーを溶かすコツ
ルーが完全に溶けたら、弱火にして10分ほど煮込みます。こ
の際、焦がさないように心がけることが大事です。

コクの深まり 煮込むことによって具材とルーが一体化し、リッチな風味が

生まれます。家庭でも簡単にプロの味わいが楽しめます。

5. ルーを溶かす

カレールーを加えることで、カレーの本格的な味わいを生み出します。



これらの要素を組み合わせること

で、バランスの取れた美味しいカ

レーが完成します。家庭で味わう

特別な一品になります。

風味の完成

はちみつやウスターソースを加え

ると、さらに深い味わいを実現で

きます。この自由なアレンジは家

庭料理の醍醐味です。

お好みの調味料

最後にバター10gを加えること

で、まろやかなコクがプラスされ

ます。仕上げの一手間が味を引き

立てます。

バターの効果

6. 仕上げにコクを追加

仕上げにコクを加えることで、より美味しいカレーが完成します。



煮込みの際にローリエを1枚加

えると、香りが大幅に広がりま

す。ほんの少しの工夫が、カレ

ーをより特別なものにします。

香りのアクセント

ヨーグルトを大さじ1加えるこ

とで、まろやかさが増し、口当

たりが滑らかになります。辛さ

が気になる方にもおすすめで

す。

ヨーグルトの効果

水の半分を野菜ジュースにする

ことで、全体の風味がぐっとア

ップします。自然な甘みや旨味

も引き立てられます。

野菜ジュース活用

ワンランク上のコツ

いつものカレーをグレードアップするためのポイントを紹介します。



03
自信を持って

最後に、作ったカレーを自信を持って食卓に出すことができるように、

すべてのプロセスを楽しむことがポイントです。

02
最終チェック

すべての工程に心を込め、最初から最後まで慎重に進めることが大切で

す。味のバランスを見ながら作業を進めましょう。

01
重要なポイント

美味しいカレーを作るためには、玉ねぎをじっくり炒めること、肉に焼

き色をつけることが特に重要です。これが味の決め手になります。

まとめ

美味しいカレーを作るために大切なポイントを振り返ります。



質問の受付

料理に関する疑問や、具体的な
材料についての質問をお待ちし
ております。気軽にお尋ねくだ
さい。

アドバイスの提供

皆様のカレー作りを応援しま
す。特に具体的なアドバイス
や、レシピのカスタマイズにつ
いて情報を共有します。

自由な意見交換

参加者同士の意見交換も大歓迎
です。ぜひ、実際の体験や工夫
についてもお話ししていただけ
ればと思います。

Q&A

皆様からの質問を受け付けます。どんな疑問でもお聞きください。


