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材  料（4人分）
アサリ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  20 個
玉ねぎ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  ½個
じゃがいも . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1個
にんにく . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1片
白ワイン . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  大さじ2
オリーブオイル . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  大さじ1
ニジヤカレーフレーク . . . . . . . . . . . . . . . . .  大さじ3
牛乳 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  大さじ2
水 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  250ml
こしょう . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  少々
バジルの葉 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  適量

作り方
１ 玉ねぎとじゃがいもは１cm角に切り、にんにくはみじん

切りにする。
２ アサリはよく洗って鍋に入れ、白ワインを加えて蓋をし

強火にかける。貝が開いたら煮汁ごと器に取っておく。
３ 鍋にオリーブオイルとにんにくのみじん切りを入れて弱

火で炒め、香りが立ってきたら玉ねぎを入れて中火で
炒める。

４ 玉ねぎがしんなりしたらじゃがいもを入れて炒め、水と
アサリの汁を入れて蓋をしてじゃがいもがやわらかくな
るまで煮る。

５ カレーフレークを入れて煮溶かし、牛乳を加える。こしょ
うで味をととのえてアサリを入れ火を止める。トッピン
グにバジルの葉をちぎってのせる。
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