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春野菜とサーモンのトマトクリームパスタ
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サーモンスブレッド（パジル）

春野菜とサーモンのトマトクリームパスタ

［材料 (2人分） ］

アスパラガス

スナップエンドウ

スバゲッティ

トマトホール缶

サーモンスプレッド（バジル）

オリープオイル

塩

胡椒

［つくり方 ］ 調理時間：約20分

2本

10個
160g 

1/2缶
50g 

••大 さじ2

小 さじ1/2
少々

1．アスパラガスは根元の部分をピーラーでむき、 4cmに切る。

スナップエンドウはへたと筋をとる。

2.フライパンにオリープオイルを熱し、 1を炒める。

オイルがなじんだらトマトホールを加え崩しながら3分煮込む。

サーモンスプレッド、塩、胡椒を加え、味を調える。

3．たっぷりの湯を沸かし、湯に対し1％の塩（分塁外）を加え、

スバゲッティを商品記載通りに茄でる。

4.2に湯を切った3を加えあえる。
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サーモンスブレッド（バジル）

プレーンスプレッドに屹煉パジルを加え

風味を際立たせました．

発行：クイーンズ伊勢丹


