
 ペンネのトマトソース煮
に

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

材料
ざいりょう

【４～５人分
にんぶん

】 

ペンネ １５０ｇ サラダ油
あぶら

 適量
てきりょう

 

ベーコン ８０ｇ トマトケチャップ 大
おお

さじ６ 

玉
たま

ねぎ 中
ちゅう

１個
こ

 ウスターソース 小
こ

さじ１ 

人参
にんじん

 中
ちゅう

１／２本
ぽん

 赤
あか

ワイン 小
こ

さじ１ 

グリーンアスパラガス 2本
ほん

 ナツメグ 少 々
しょうしょう

 

エリンギ １本
ぽん

 塩
しお

 少 々
しょうしょう

 

トマト（缶
かん

） １００ｇ こしょう 少 々
しょうしょう

 

  おろしにんにく 少 々
しょうしょう

 

～ 作り方
つく かた

 ～ 

① ベーコン、エリンギは食
た

べやすい大
おお

きさ、玉
たま

ねぎはスライス、人参
にんじん

は細
ほそ

切
ぎ

り、 

グリーンアスパラガスは下
した

の部分
ぶ ぶ ん

を２㎝程度
て い ど

切り落
き  お

とし、食
た

べやすい大
おお

きさに 

切
き

っておく。 

② ペンネは硬
かた

めに茹
ゆ

でておく。 

③ フライパンにサラダ油
あぶら

を熱
ねっ

し、ベーコンとおろしにんにくを炒
いた

める。 

④ ③に玉
たま

ねぎ、人参
にんじん

、グリーンアスパラガスを加
くわ

え、炒
いた

める。 

⑤ 野菜
や さ い

に火
ひ

が通
とお

ったら、エリンギ、ペンネ、トマト（缶
かん

）、調味料
ちょうみりょう

Ａを加
くわ

えて煮込
に こ

み、

塩
しお

、こしょうで味
あじ

を調え
ととの

仕上
し あ

げる。 

Ａ 

ペンネは、ペン先状
さきじょう

、筒状
つつじょう

のパスタの総称
そうしょう

です。日本
にっぽん

では、 

2～3cmの筒
つつ

の両端
りょうはし

を平行
へいこう

に斜
なな

めに切
き

り落
お

とした形
かたち

が多
おお

いです。 

ソースがペンネの中
なか

に入
はい

るため、トマトソースとの相性
あいしょう

抜群
ばつぐん

です。 


