
アレンジ石狩鍋スープ『石狩シャケナベイベー』を使ったアレンジレシピ④

☆トマトクリームパスタ☆
＜材料（1人前）＞
・鍋スープ（原液）　　　　　　　　　    50ml
・シーフードミックス    　　　　　　　　50g
・白ワイン　　　　　     　　　　　　　 30ml
・生クリーム　     　　　　　　　　　　 30ml
・スパゲッティ　　　　      　　　　　　100g
・ほうれん草　　　　　　　　　　     　   30g
・オリーブオイル　　　　　　　　   大さじ 1

＜作り方＞
①ほうれん草を 4cmほどの長さにカットします。
②1％の塩を加えたお湯でスパゲッティを、表記時間より 1分短くゆでます。
③フライパンにオリーブオイルをひき、シーフードミックスを入れて炒めます。
　その後、白ワインを加えて、しっかりと煮詰めます。
④鍋スープに上記③に加え、さらに生クリームを加えます。
⑤上記②の茹で上がったスパゲッティ、カットしたほうれん草を上記④に加え、混ぜながら
約 30 秒弱火にかけて完成。

一般社団法人石狩シェアハピシティ計画
Mail：info@ishikarishc.com

【レシピ開発協力】
北海道三笠高校調理部

◆アレンジ石狩鍋スープ『石狩シャケナベイベー』は以下のサイトからお買い求め頂けます！

↑　商品写真

【BASE】     https://shcpishikari.base.shop/
【minne】https://minne.com/items/38664997

↑ BASE ↑ minne↑ 調理写真

＜ポイント＞
・お好みでチーズなどをかけてもよいです。
・鍋スープ：白ワイン：生クリームの割合は、5：3：3です。
・表示時間よりも早く麺をゆで上げ、ソースで軽く煮ることで麺にもしっかり味が絡みます。
・具材の野菜はお好みのもので OK です。


