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	「カレーのなかみ」
	ってなんだろう？
	スズキ カレー

	LINEUP
	しょくどう
	会社の食堂から生まれてみんなのおうちへ
	日本ではたらくインドの仲間のために 食堂のカレーをおうちでも食べられるようにしたカレーです

	だいこんサンバル
	から
	（辛さ３）
	だいこん／にんじん／トゥール豆を使った 南インドの煮込み料理で、タマリンドの酸っぱさがおいしい。 おみそ汁のようにごはんに合わせるのがおすすめ！
	に　こ


	トマトレンズダール
	から
	（辛さ２）
	えいよう

	栄養いっぱいのレンズ豆をトマトと合わせた 北インドの煮込み料理です。 クミン･ターメリック･チリの3つのスパイスの味がするよ！
	に　こ


	茶ひよこ豆マサラ
	（辛さ４）
	たんぱく質いっぱいな茶ひよこ豆を、じっくりいためた 玉ねぎと合わせた北インドの煮込み料理です。 トマトの酸っぱさと青とうがらしの辛さが楽しめるよ！
	あおな


	青菜ムングダール
	から
	（辛さ１）
	黄ムング豆とほうれん草を合わせた 北インドの煮込み料理です。 青菜のほどよい苦みとクミンのスパイシーな香り！
	あおな


	かぼちゃサンバル
	から
	（辛さ２）
	に　こ

	トゥール豆とかぼちゃでつくった南インドの煮込み料理です。 かぼちゃの甘さとほくほく感、 タマリンドの酸っぱさを一緒に楽しめるよ！
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