
ハヤシルウ

トマトの風味とスパイスを程良くミックスし、マイルドな味に仕上げました。
ハヤシライスのベースとしてだけではなく、ハッシュドビーフやビーフシ
チューを始めとし、ミートソース、チリコンカン等、様々な料理のソースベー
スとしてお使い頂けます。
調理時にワインやバター、生クリーム等を加えると、更に美味しさが引き立ち
ます。

お手軽にハヤシライスやハッシュドビーフが作れる

ブラウンソースベースのルウ。
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使 い 方

 1Kg(袋)×20段ボール入

カットした肉や野菜を煮込み、柔らかくなったらスープの一部でルウを溶かして

一煮立ちさせます。ルウと水（スープ）の割合は１：６が適当です。

調理例


