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作 り 方

ナ ポ リ タ ン

Re c i p e

ス パ ゲ ッ テ ィ （ 乾 麺 ）　 � � � ~ � � � ｇ
ス パ ゲ ッ テ ィ 用 の 塩 　 　 大 さ じ �

玉 ね ぎ 　 　 　 　 　 　 　 　 � � � ｇ（ 小 � 個 ）
ピ ー マ ン 　 　 　 　 　 　 　 � 個
し め じ 　 　 　 　 　 　 　 　 � � g
に ん に く 　 　 　 　 　 　 　 � / � か け
ゆ で 豚 　 　 　 　 　 　 　 　 � � ｇ（ ウ イ ン ナ ー ３ 本 ）
オ リ ー ブ オ イ ル 　 　 　 　 大 さ じ �

（ A ）
ケ チ ャ ッ プ 　 　 　 　 　 　 大 さ じ ８
玉 ね ぎ 塩 麹 　 　 　 　 　 　 大 さ じ ２
水 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ �

塩 こ し ょ う 　 　 　 　 　 　 適 量
バ タ ー 　 　 　 　 　 　 　 　 � � g お 好 み で
粉 チ ー ズ 　 　 　 　 　 　 　 適 量 お 好 み で
卵 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ２ 個

（ 目 玉 焼 き か 溶 い て 鉄 板 に 流 す ）

・ 玉 ね ぎ は 縦 半 分 に し て 芯 を 切 り 落 と し 、 ス ラ イ ス 、
　 ピ ー マ ン は ヘ タ と 種 を 除 い て 、 ス ラ イ ス し て お く 。 し め じ は さ い て お く 。
・ に ん に く は 軽 く つ ぶ し て お く 。
・ ゆ で 豚 は ７ ～ ８ m m 幅 に 切 っ て お く 。（ ウ イ ン ナ ー の 場 合 は 斜 め 切 り ）
・ A を 合 わ せ て お く 。
・ ス パ ゲ ッ テ ィ を 表 示 の 分 数 で 茹 で て お く 。

①     フ ラ イ パ ン に オ リ ー ブ オ イ ル と に ん に く を 入 れ て 弱 火 ～ 中 火 に か け て
　 　  に ん に く の 香 り が し て き た ら 玉 ね ぎ を 入 れ て し ん な り す る ま で 炒 め る 。
②     ゆ で 豚 と ピ ー マ ン 、 し め じ を 入 れ て 炒 め 、
　 　  香 ば し い 焼 き 色 が つ い た ら 弱 火 に し て A を 加 え て 全 体 を よ く 混 ぜ る 。
③     ゆ で た ス パ ゲ ッ テ ィ を 加 え て 全 体 に ソ ー ス を 絡 ま せ る 。（ お 好 み で バ タ ー ）
④     塩 こ し ょ う で 味 を 整 え る 。
⑤     お 好 み で 、 目 玉 焼 き 、 鉄 板 が あ る な ら 鉄 板 を あ た た め て お き 、
　 　  溶 い た 卵 を 流 し て そ の 上 に ナ ポ リ タ ン を の せ る 。

Di r e c t i o n s

ま い に ち の 発 酵レシピ


