
チキンオーバーライス 

≪材料≫ 

・鶏もも肉    ３００ｇ 角切り 

・しおこしょう    少々 

・チリペッパー    小１/２ 

・ガーリックパウダー   小１/２ 

・クミンパウダー   小１ 

・オリーブ油    大１ 

・レモン汁    少々 

・ターメリックバターライス  適量   

・ヨーグルトソース   適量   

・チリソース    適量 

・パセリ    適量   

 

≪作り方≫ 

１．鶏もも肉にしおこしょう、チリペッパー、ガーリックパウダー、クミンパウダー、 

オリーブ油、レモン汁で下味をつける 

２．波型ＨＰに１を乗せてコンビ４０％２２０℃８分～加熱する 

３．器にターメリックバターライス、２のチキンを乗せ、ヨーグルトソース、チリソース

をかけてパセリを散らす 

 

ターメリックバターライス 

≪材料≫ 

・米     ７５０ｇ／５合 洗って水気を切る 

・水     ９００ｃｃ 

・ターメリック    ４ｇ 

・バター    ３０ｇ  １０ｇずつに切る 

 

≪作り方≫ 

１．６５ｍｍホテルパンに水気を切った米、水、ターメリックを入れて軽く混ぜ合わせる 

２．上からバターをのせて蓋をする（２０ｍｍホテルパンで代用可） 

３．コンビ１００％１６０℃３０分加熱後、１０分蒸らす 

 

 

 

ニューヨークの屋台で大人気のメニューです。固くなりがちな鶏肉も、コンビモ

ードでふっくらジューシーに仕上がります。カフェプレートなどにおすすめ！  


