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しいたけのクリームスパゲティ 平
成
二
十
一
年
度

[材料（４人分）]
乾しいたけ
しいたけの戻し汁
とり肉
玉ねぎ
ニンニク
牛乳

（写真は２人分）

（１）
乾しいたけを水100ccにつけ1晩、冷蔵庫におく。
しいたけの足を取り、乾しいたけを刻む。

（２） とり肉は細かく刻む。玉ねぎは細切りにする。ニンニクはすりおろす。

（３）
フライパンにオリーブ油を入れ、ニンニクを炒め香りが出てきたら、とり
肉、玉ねぎを入れ、火が通ったら小麦粉を振り入れる。

（４）
しいたけのもどし汁でのばしとろみがついたら戻した乾しいたけ、牛
乳、水を加えゆっくり弱火で煮る。

（５）
生クリームを入れひと煮立ちしたら塩こしょうで味を整える。
（とろみがつきすぎたら水でのばす）

（６） ｽﾊﾟｹﾞﾃｨを固めに茹でる。
（７） 茹で上がったｽﾊﾟｹﾞﾃｨに（５）をからめる。

調理方法

廣
瀬
凛

大分県乾しいたけ子ども料理コンクール

賞

大分県乾しいたけ子ども料理コンクール


