
ビーフカレー

      調理例

エネルギー   
たんぱく質  
脂質 
炭水化物
食塩相当量 

ガラムマサラ

スパイス感の底上げに

garam masala

  栄養成分
（100gあたり）

原材料 コリアンダー、シナモン、クミン、クローブ、ブラックペッ
パー、ホワイトペッパー、カルダモン

(丸缶)　80g×12　200g×12　350g×12
(袋)　1kg×10

18ヶ月

カレー料理に適量加えたり、肉料理にまぶしたりして使用
します

賞味期間（開封前）

荷姿

使用方法

カレー料理や肉料理の辛味を底上げ
し、独特のスパイス感を加えたいと
きに最適な辛口ミックススパイスで
す。

辛味スパイスはペッパーのみを使用
することで、本来のインドスタイル
に近づけました。

399 kcal　   
10.0 g　
10.2 g     　　
66.7 g　
0.2 g       

ミックススパイス


