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【作り方】
1.ボールにほぐしたたらことなめ茸を入れておく。
2.沸騰したお湯にお塩をひとつまみ入れ麺を茹でる。
3.同時進行でフライパンにバターをひき、舞茸・しめじ・ベーコン
を炒める。頃合いを見て醤油・昆布だし・ブラックペッパーを加える。
4.3がしんなりとしてきたら火を止めて、茹で上がった麺を入れ和える。
5.この時に茹で汁を少々加えるのがポイント！
6.和えたところで1のボールに入れて、再度和える。
7.均等に和えたところでお皿に盛り付け、刻み海苔をかけて完成。

【材料】(２人分)
パスタ200g、たらこ1/2腹、塩小さじ2、醤油大さじ1、根昆
布だし小さじ1、ブラックペッパー、舞茸・しめじ適量、ベー
コン30g、なめ茸20g、刻み海苔適量
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「秋のたらこパスタ」今回のお料理は

手軽においしい。

【ここがポイント！】
和える際に茹で汁を加える！

あなた好みの
　珈琲を作りませんか？

鹿部町へもまもなく寒い寒い冬
がやって来ます。薪ストーブで
暖をとりながら、あなた好みの
珈琲豆を焙煎し、飲みながら
ゆっくりと過ごしませんか。
体験料　1,000円
　　　　珈琲豆100g付き
お問い合わせ
　　　　鹿部温泉観光協会

〝掲示板〟
○町内清掃活動について
　冬の間はお休みします。
○しかべ間歇泉わくわく
　　　サンデー！！について
１２月は年末年始の調整に
より下記の日程で開催します。
・令和３年１２月１９日(日)
・11時〜14時
・道の駅しかべ間歇泉公園

小板 良次さん
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素材の旨みが
ぎっしり !！

隠し味に
これ使いました！
天然白口浜真昆布使用
根昆布だし
950 円 (500ml)
道の駅で好評販売中！
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