
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



平成２８年度

材料費

材　料

( ４人分 )

スパゲティ

卵

パルメザンチーズ

パンチェッタまたは

ベーコン

白ワイン

塩・黒粒こしょう

●さといも

●余熱で卵に火が入り過ぎるとポロポロになってしまう

　ので、手早く混ぜ、クリーミーに仕上げる。

　　化させる。

６．火からおろし、ゆでたてのスパゲティ、１の順

　　に加え、塩で味をととのえる。

２００ｃｃ 　　炒める。

各適量 ４．白ワインを加え、アルコール分をとばす。

３個 ５．スパゲティのゆで汁を少々加え、よく混ぜて乳

１２０ｇ 　　え、黒粒こしょうをたっぷりひいて加える。

２００ｇ ２．スパゲテｨをゆで始める。

３．パンチェッタを薄切りにし、フライパンでよく

分　量 作　り　方

３２０ｇ １．ボウルに卵を溶く。さといもを３つ切る。卵と

８個 　　からめる。パルメザンチーズをすりおろして加

第５回ご当地グルメアイディア料理コンテスト”優秀賞”

料理名 里芋のカルボナーラ

料理のｱﾋﾟｰﾙﾎﾟｲﾝﾄ
（特徴・味等）

里芋をたっぷり使ったカルボナーラ

２，０００　円 調理時間 １５　分

高校生の部
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