スパイスカレーを作るとき、まず覚えておきたい“3つの基本スパイス”があります。
それが、クミン・コリアンダー・ターメリック。
クミンはあの「カレーの香り」を生み出しているスパイス、
コリアンダーは少し柑橘のような、爽やかさ。
そしてターメリックは鮮やかな黄色をつける、健康のスパイスです。
この3つをベースに、チリで辛さを加えたり、ガラムマサラで香りを立たせたり。
スパイスを混ぜるたびに、自分だけの味が生まれます。

基本の作り方
① 玉ねぎ・にんにく・しょうがをみじん切り、トマトはざく切り、鶏肉は一口大に切る。
② フライパンに油を熱し、にんにく・しょうが・玉ねぎを強めの中火でこげ茶色になるまで炒める。
　★飴色より濃く、カラメル色になるまで炒めるとコクが出る。
③ トマトを加え、ペースト状になるまで炒める。
④ 弱火にして、スパイス3種と塩を加えて混ぜる。
　★ここまでで「スパイスカレーの素」が完成。冷凍保存も可。
⑤ 鶏肉・水・よく混ぜたヨーグルトを加え、沸騰後フタをして弱火で約15分煮る。
⑥ 味見をして塩で調整。
　★味がぼやける時はスパイスではなく塩を少しずつ足す。
⑦ 辛くしたい場合はチリペッパーを加える。
⑧ ご飯に盛りつけて完成。


