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スパゲティ 1 ほうれん草は洗って　根本の太い部分には包丁で
　　　（1.7ｍｍ）100ｇ 切れ目をいれておく。さっと茹でて水に取り３～４㎝に
ほうれん草 1束 切っておく。
生シイタケ 4枚 2 生シイタケは３ｍｍ幅の繊切り。ベーコンは３ｍｍ幅に
タマネギ 100ｇ（半個） 切る。赤唐辛子は種をぬいて細かく切る。セロリは筋を
ベーコン 2枚 とって短冊に切る。タマネギはみじん切り。
セロリ 50ｇ 3 鍋にバター、オリーブ油を入れて熱し、にんにく、
にんにく 赤唐辛子を炒め、香りが出てきたら、ベーコンを加え、
　（みじん切り） 小さじ１ タマネギとともによく炒める。タマネギが透き通って
赤唐辛子 1本 きたら、セロリ、シイタケを加え、水を入れて煮立てて、
水 ４Ｃ スパゲティを短かく折って入れる。
バター 大さじ１ 4 スパゲティが柔らかくなったらほうれん草を入れて、
オリーブ油 大さじ１ 塩・胡椒をし、味を整える。
塩 小さじ１
胡椒 少々

れんこん ３００ｇ 1 れんこんは大きければ半分に切る。細ければそのまま
ブロッコリー １株 薄く切って酢水にさらし、さっと茹でて熱いうちに、
酢 大さじ１ 酢・塩を絡める。
マヨネーズ 大さじ６ 2 ブロッコリーは小房に分けて、色良く茹、塩少々を
生クリーム 大さじ４ ふっておく。
レモン汁 半個分 3 マヨネーズ、生クリーム、レモン汁、砂糖、塩を混ぜ
砂糖 小さじ１ 合わせ①と②を和える。
塩 少々
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豚肩ロース｛１枚１００ｇ｝ 1 豚肩ロースは筋切りをして、塩・胡椒を振って
５枚 フライパンに大さじ１の油を入れて両面を色良く焼く。

塩 小さじ１/２ 2 生パン粉をバターでよく炒めて（きつね色になるまで）
胡椒 少々 おく。
サラダ油 大さじ１ 3 豚肉が焼けたら皿に取り、溶き辛子、ウースター
生パン粉 ５０ｇ ソースを混ぜあわせたものを塗り、上から炒めたパン粉を
バター １５ｇ 全体に散らす。
溶き辛子 大さじ２ 4 ディアブルソースを作る。肉を焼いたフライパンに
ウースターソース バターを足し、タマネギを炒めよく炒まったら小麦粉を

大さじ２ ふりいれて、トマトソース、溶き辛子、ウースターソース、
ディアブルソース 酢を入れて、少し煮詰める。熱々のディアブルソースを
　トマトソース １Ｃ 肉の上にかける。茹でたペンネを添える。
　バター １５ｇ
　タマネギ １/２個
　小麦粉 大さじ１　
　溶き辛子 小さじ１
　ウースターソース

小さじ２

　酢 小さじ２

ペンネ １００ｇ

トマトソース

　タマネギ ５０ｇ

　オリーブ油 大さじ１

　トマト水煮缶 １缶

　塩 小さじ１/２

　砂糖 小さじ１

材　　料  (5　人　分） 作　り　方

３. 豚肉のディアブル風


