
 

  越前菊のスパゲッティ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

① 材料を用意し
て、分量を確
認する。 

② ピーマン、人
参、たまねぎは千切
りにし、しめじはほ
ぐす。ベーコンは短
冊に切る。 

レシピの説明 
越前市の菊の花を身近に感じてみましょう。 

③ 沸騰したお湯
に B を入れ、洗っ
た菊の花を入れさ
っとゆでザルにあ
げる。 
*菊の色止めといいます。 

④ 鍋に４Ł のお
湯をわかしゆで塩
を入れパスタを好
み の 硬 さ に ゆ で
る。 

⑤ ベーコンをフ
ライパンで中火で
炒める。 
 
*ベーコンから出る油で

炒める。 

⑥ 炒めたベーコンに

②を入れ火が通ったら A

で味をつける。 

*パスタと菊の花が入る

の で少 し濃 い味 をつ け

る。 

⑦ ⑥に③をほぐ
しながら入れる。ゆ
でたスパスタも入
れ全体が混ざるま
で炒める。 

⑧ 盛り付けて完
成。 

    

 

＜4 人分＞ 

パスタ・・・・・・400ｇ  オリーブ油・・・大さじ３ 

人参・・・・・・・1/2 本  塩・・・・・・・適量 

ピーマン・・・・・3 個   こしょう・・・・適量 

しめじ・・・・・・１袋   チキンスープ・・小さじ 2 

たまねぎ・・・・・1/2 個  しょうゆ・・・・小さじ 1 

菊・・・・・・・・300ｇ  酢・・・・・・小さじ 1/2 

ベーコン・・・・・200ｇ  塩・・・・・・小さじ 1/2 

              塩(ゆで塩)・・・小さじ 1 
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