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I n g r e d i e n t s 材 料 / ２ 人 分

作 り 方

し ら す
レ モ ン パ ス タ

ス パ ゲ テ ィ 　 　 　 　 　 　 １ ８ ０ g
に ん に く 　 　 　 　    　     ひ と か け
オ リ ー ブ オ イ ル 　      　   大 さ じ ２
レ モ ン 汁                    　  大 さ じ �
玉 ね ぎ 塩 麹 　 　 　 　 　 　 大 さ じ ２
茹 で 汁 （ 生 ク リ ー ム ）　 １ ０ ０ c c
し ら す （ ツ ナ ）　 　 　 　 適 量
パ ル メ ザ ン チ ー ズ 　 　 　 適 量
レ モ ン の 皮 　 　 　 　 　 　 適 量
黒 こ し ょ う       　 　 　      少 々

①  ス パ ゲ ッ テ ィ は 塩 を 加 え た 熱 湯 で 、 表 示 さ れ て い る 時 間 の � 分 短 く 茹 で る 。
②  フ ラ イ パ ン に み じ ん 切 り し た に ん に く と オ リ ー ブ オ イ ル を 入 れ て 弱 火 に か け 、
　 に ん に く の 香 り が し て き た ら レ モ ン 汁 と 茹 で 汁 を 加 え 、 フ ツ フ ツ と し て き た ら
　 ① を 加 え て 混 ぜ 最 後 に し ら す を 加 え て 味 を 見 て 黒 こ し ょ う で 味 を 整 え る 。
③  器 に ② を 盛 り 付 け 、 パ ル メ ザ ン チ ー ズ を の せ レ モ ン の 皮 を 散 ら す 。

※ し ら す は 最 後 に の せ て も O K

Di r e c t i o n s


