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	①　フライパンにバターと油を入れ、火にかけ、全体が沸とうしたら小麦粉を入れ、
	　　　弱火～中火で焦げないようにひたすら炒める。（30分くらい）
	②　きつね色になり、香ばしい香りがしてきたらカレー粉を入れて、10分くらい炒めて出来上がり！
	　　　（できれば1日以上寝かせてから使ってください）
	①フライパンに油をしいて、玉ねぎをしっかり炒める。
	②鍋に油、にんにく、しょうがを入れ弱火にかけ、香りが出てきたら中火にして肉を炒める。
	③肉の色が変わったら、人参・①の玉ねぎを入れて３分程炒め、
	鶏がらスープ、塩、こしょう、赤ワイン、ローリエを入れて煮込む。
	④人参に7～8割、火が通ったらじゃが芋を入れだいたい煮えたらAの調味料を入れる。
	⑤ルーをボウルに入れ、煮汁でしっかり溶いておく。
	⑥溶いたルーを鍋に入れ（この時火を止めておく）、よく混ざったら火をつける。
	　　　　味が足りなければ調味料を足して味を整えながら10分程弱火で煮込む。

