
全国農協食品株式会社

 吹き寄せごはん

■材料４人分 ■Ａ

■作り方

①　ベーコン…１ｃｍ幅に切る。
　　にんにく…皮をむき、みじん切り。
　　唐辛子　…種を取り出し、小口切り。
　　たまねぎ…薄くスライス。
　　ホールトマト…サイノメ切り。
　　パセリ…葉をみじん切り。

②　フライパンにＡを入れて、中火で香りが出るまで炒め、ベーコン・たまねぎも順に加えて炒める。
　　 ホールトマト・白ワイン、コンソメ、塩、こしょうを加え味付けをする。

③　鍋に湯を沸かし、塩を加えて、スパゲティを少しかために茹でておく。

④　ソースに茹でたスパゲティと粉チーズ、パセリを加えて、混ぜ合わせる。

※料理の由来

唐辛子 １本

オリーブ油 大さじ１

にんにく １かけ

粉チーズ

３００ｇ

７０ｇ

１／２コ

１　缶

大さじ２

大さじ１

少々

１本

大さじ２

白ワイン

コンソメ

塩・こしょう

パセリ

スパゲティ

ベーコン

たまねぎ

ホールトマト

　スパゲティ・アマトリチャーナ

イタリアの首都ローマ北部の町の名前がアマトリーチェです。この土地で古くから伝わるペコリーノチーズやベー
コンを使った料理をアマトリチャーナと呼びます。


