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ガパオライス・牛乳
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ももゼリー

タイは東南 (とうなん)アジアの中心 (ちゅうしん)に位置 (いち)しています。１年 (ねん)を通 (とお)して、暑 (あつ)い気候 (きこう)の国 (くに)です。タイ料理 (りょうり)は、「辛 (から)い・酸 (す)っぱい・甘 (あま)い・塩辛 (しおから)い」など味 (あじ)がはっきりとしているのが特 (とく)ちょうです。そして、ハーブやスパイスをうまく組 (く)み合 (あ)わせて作 (つく)られるので、タイ料理 (りょうり)には味 (あじ)に深 (ふか)みがあります。

 (
　
ガパオライスは、
にほん
日本
のカレー
ライスのように、タイではと
ても
なじみがあるごはんです。
　ガパオ
と
は、タイのハーブの
なまえ
です。
タイ
りょうり
料理
には
か
欠
かせない「ナンプラー」という
さかな
魚
を
はっこう
発酵
させて
つくった
ちょうみりょう
調味料
を
つか
使
っています。
)

 (
牛 乳
)

 (
ウンセンは、タイ
ご
語
で
「
はるさめ
春雨
」
という
いみ
意味
で、ウンセンスープ
は
はるさめ
春雨
スープです。
タイでは、
いた
炒
めものやサラダ、
しるもの
汁物
など
、
いろいろな
りょうり
料理
によく
つか
使
われます。
)
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