
●材料（2人分）
ペンネ……………………… 120ｇ
梅干し（大） ………………… 2個
卵黄…………………………… 2個
チーズ（溶けるものなら何でもOK）
………………………………50ｇ

生クリーム……………… 100ｃｃ
鶏ガラスープの素 ……… 小さじ2
黒挽き胡椒・塩 …………… 各適宜

●作り方
1. ペンネは少し固めに塩茹でする。ボー
ルにチーズと卵を混ぜておく。

２. フライパンに茹で汁１カップ、スープの
素、クリーム、梅干しを入れて１のペン
ネを加える。１分程煮て火を止め、混ぜ
た卵液を絡めて器に盛って胡椒をふる。

1.干ししいたけは洗い水に漬けてもどす。
2.エリンギは手で縦に6～8等分に裂く。
3.玉ねぎ、ベーコンはみじん切りにする。
4.フライパンにオリーブ油、バターを
入れ火にかける。

5.バターが溶けたら、ベーコン、玉ね
ぎを入れ中火で炒める。

6.エリンギを加え、塩を少し入れ焼色
がつくまで炒める。

7.しいたけの水気を絞り入れ炒める。
8.白ワインを加え強火にしてアルコー
ル分をとばして、干ししいたけのも
どし汁を入れる。

9.生クリームを入れ中火で煮、塩、こ
しょうする。

10.生クリームが煮詰まったら茹であ
がったペンネを入れあえる。

11.塩、こしょうを加える。

きのこ類提供：ホクト（株）

きのこ類提供：ホクト（株）、生クリーム提供：中沢フーズ（株）

●材料（2人分）
スパゲッティ ……………… 200ｇ
鯵（刺身用）………………… 2尾分
細ネギ………………………… 3本
胡椒ホール……………………10粒

陳皮（みかんの皮）…………… 少々
くず…………………… 大さじ１半
ごま油小さじ…………… １半～２
塩……………………………… 適宜
鶏ガラスープの素 ……… 小さじ1

1. 鯵は包丁で叩き、細ネギは小口に刻む。
胡椒はすり鉢に入れて粗く潰す。

２. １の鯵を胡椒のすり鉢に入れ塩少 を々と
ごま油、くず大さじ半を加えて粘りが出る
まですり、細ネギと陳皮を加え混ぜる。ス
パゲッティは少し固めに塩茹でする。

３. フライパンに茹で汁を入れ、鶏ガラスー
プの素、２のつみれを６個スプーンで丸
めて落としていく。

　 火が入ったら水大さじ２で溶いたくずを
入れてとろみをつけ、スパゲッティを加
え少し煮込んで器によそう。

●作り方

きのこと豚肉の旨味が美味しい醤。とろりと乳化させるのがポイ
ントです。きのこ醤は密封容器に入れて冷蔵庫で3、4日保存可能。
豆腐にのせたり和え物にもお勧めです。

生クリームのコク、ブルーチーズの塩気に信州名産のフレッシュ
な桃がアクセント。冷たいスパーリングワインとのおしゃれな
べストマリア―ジュを楽しんで！

鯵胡椒つくねの
スープ・スパゲッティ

オダワラ・
カルボナーラ

小田原産鯵、細ネギと潰した胡椒を入れたつくねと小田原産無農
薬みかんの皮で作った陳皮を加えてうっすらとろみをつける。
食養生も兼ねた温かい身体の温まるスパゲッティ。

オダワラ・カルボナーラは梅風味。梅肉、卵、生クリーム、チーズ、
濃厚な中に少しのさっぱり感が絶妙のパスタです。

和風、洋風、中華風など色々とアレンジし
てもおいしいです。小田原のご当地食材

後援・協賛：小田原の魚ブランド化・消費拡大協議会

小田原の「海」代表　
小田原の魚といえば、ズバリ！「アジ」
●厳密には、「マアジ」でありますが、小田
原では、この「マアジ」の水揚げ量が多く、
小田原を代表する魚なのです。平成１３
年に「小田原市の魚」に認定されています。

・ 「アジ」の魚名の由来は、「味」の良さと言
われる。新井白石の著書〈東雅（とうが）〉

には、「アヂとは味也。其の味の美をいう
なり」という説が紹介されています。

・ 「鯵」という字の語源は、「元気に群れる
魚」からきている、という説があります。

・「参＝３」月、つまり新暦の４～５月頃か
らおいしくなるとして、「鯵」と書くよう
になったともいわれています。
小田原の「アジ」は、「味」がいいんです！
●マアジは一年中水揚げされ、いつでも
美味しい魚といわれています。小田原
のアジは、相模湾の豊富な餌を食べて

育ち、旬は春から初夏で、脂がのって
特に美味しいといわれています。
●小田原のアジは、定置網で朝獲れされて
超新鮮です。「マアジ」は赤身魚に分類
されますが、漁獲されたばかりの新鮮な
ものは、白身魚のような上品な風味があ
るといわれています。
小田原の「アジ」は、万能な魚で、
どのように調理してもおいしい！
あらゆる調理でもおいしいので、万能な魚
です。たたき、刺身にしても、フライにしても、

東京都出身。
旬の食材を使った身体に優しくお洒落なレシピが人気の料
理家。
「きょうの料理」「あさイチ」(NHK)・「フーディースTV」など
の料理番組を初め、CM、広告、書籍、雑誌、料理イベントな
どで活躍中、著者多数。座右の銘は「心に通ずるものは胃を
通る」。
郷土料理が大好きな大学生の母でもあり、食育にも造詣
が深い。

井澤 由美子先生
講師
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