
2014年4月のレシピ④

■材料（２人分）

1111 2222

3333 4444

レシピ提供：シトロン ヨーコ先生

にんにくはみじん切り、プチトマトは半分に切
る、パンチェッタは１センチ幅の棒状に切る。
筍は穂先は形を活かし、固い根元は薄切りにす
る。

フライパンににんにく・オリーブオイルを入れ
て弱火にかける。オリーブオイルが温まったら
パンチェッタを加える。パンチェッタの色が白
くなったら筍を加える。

スパゲティをゆで始める。
スパゲティのゆで汁を１００㏄フライパンに加
え、よく混ぜて乳化させる。スパゲティがアル
デンテに茹であがったらスパゲティ、プチトマ
トをフライパンに加え、フライパンを振ってス
パゲッティとソースをよく合わせる。味をみて
足りなければ塩で味を整える。

器に盛り付け、シブレットをちらす。

◎◎◎◎◎◎◎◎ 筍とパンチェッタのスパゲティ ◎◎◎◎◎◎◎◎

筍 茹でたもの ６０ｇ

パンチェッタ ５０ｇ ベーコンで代用可

プチトマト ２個

にんにく １/２かけ

唐辛子（輪切り） １本分

CirtonCirtonCirtonCirton ヨーコ先生のパンチェッタヨーコ先生のパンチェッタヨーコ先生のパンチェッタヨーコ先生のパンチェッタ 豆知識豆知識豆知識豆知識

パンチェッタとは豚ばら肉の塩漬け。ハーブやにんにくの

風味を加えることもあります。イタリアでは⻑期熟成させ

旨みを引き出すが家庭なら１週間で完成します。

豚ばら肉 塊 ６００ｇ に 塩 ６ｇ 好みのドライ

ハーブ 適宜をすりこみ、ビニール袋で密着して冷蔵庫で

１週間熟成させて完成です☆

オリーブオイル 大さじ３

スパゲッティ ２００ｇ

茹で湯（湯２リットル） 塩 ２０ｇ

仕上げ用シブレット（あさつきで代用可）

今回のパスタはペペロンチーノのアレン

ジです。オイル系のパスタはオイルでパ

スタを炒めるという感覚ではなく、オイ

ルとゆで汁を乳化させたソースをパスタ

に絡めるというイメージで作ります。フ

ライパンをふるのはパスタにソースが

入っていき、パスタの粉気はソースに

移っていきます。パスタとソースの一体

感が美味しい秘訣です。

ここがポイント！ここがポイント！ここがポイント！ここがポイント！


