
材
料
2
皿
分

作
り
方

ド
ラ
イ
カ
レ
ー
に
規
定
量
の
熱
湯

を
加
え
、戻
す

ド
ラ
イ
カ
レ
ー
を
４
等
分
に
分
け
、

真
ん
中
に
チ
ー
ズ
を
入
れ
て
、

俵
お
に
ぎ
り
を
に
ぎ
る
よ
う
に

ま
る
め
る
。

2
に
小
麦
粉
、卵
、パ
ン
粉
の
順
に

ま
ぶ
し
、形
を
整
え
油
で
揚
げ
る
。

ケ
チ
ャ
ッ
プ
、ウ
ス
タ
ー
ソ
ー
ス
を

合
わ
せ
、カ
ク
テ
ル
ソ
ー
ス
を
作
る
。

器
に
コ
ロ
ッ
ケ
を
盛
り
、ク
レ
ソ
ン
、

ソ
ー
ス
を
添
え
る
。
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イ
カ
レ
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水（
熱
湯
）

プ
ロ
セ
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チ
ー
ズ

小
麦
粉
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ン
粉

揚
げ
油

ケ
チ
ャ
ッ
プ

ウ
ス
タ
ー
ソ
ー
ス

ク
レ
ソ
ン

1
袋

160
g

40
g

40
g

20
g

60
g

200
g

60
g

60
g

2
本

ラ
イ
ス
コ
ロ
ッ
ケ

ド
ラ
イ
カ
レ
ー
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