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久慈浜しらすとズッキーニの
スパゲッティ～レモンの香り～

　農業・水産業の振興策の一つとして、地元農水産物の地産地消を進めています。
　今回は、JINBO MINAMI AOYAMA（東京都港区）オーナーシェフ / ふるさと日立大使でも
ある神保シェフが、久慈浜しらすを使って、オリジナル料理を創作しました。みなさんもお
うちでぜひ作ってみてください！

さっぱりしてさっぱりして
夏にピッタリ！夏にピッタリ！

ひたちのおいしい農水産物　part 3ひたちのおいしい農水産物　part 3

ふるさと日立大使

神保佳永シェフ

【材料（２人前）】
しらす　　　　　　　… 100g
ズッキーニ　　　　　… １本
にんにく　　　　　　… １片
鷹の爪　　　　　　　… １本
レモン　　　　　　　… １個
ＥＸオリーブオイル　… 40cc
白ワイン　　　　　　… 30cc
タイム　　　　　　　… １枝
塩　　　　　　　　　… 適量
イタリアンパセリ　　… 少々
パスタ　　　　　　　… 160g

問合せ　農林水産課　☎ 内線 472

【ソース】
1   火のついていないフライパンに、オリーブオイル（大さじ１を残して全量）、にんにく（半

分に切り軽くたたいたもの）、鷹の爪（種を取り２つにちぎったもの）を入れ、弱火に
かける。

2   ズッキーニのへたとお尻の部分を取り、縦半分に切り軽く塩
をしてグリルで５分ほど焼き５ミリ幅の半月切りにする。

3   1 がにんにくの香りがしてきたら、タイムをちぎって入れ、
香りがしてきたら中火にして、しらすを加える。

4    しらすがパチパチとはねてきたら、白ワインを加えアルコールを飛ばす。弱火にして
2 のズッキーニを入れ、軽く混ぜながら味をなじませる。

【パスタをゆでる】
　沸騰したお湯に１％の塩を入れ、パスタを表示時間どおりにゆでる。

【仕上げ】
1   ソースにお玉で半分くらいのパスタのゆで汁を加え、ソースをなじませておく。ゆで

上がったパスタの湯切りをし、フライパンに入れからめていく。
2   オリーブオイル大さじ１、ゆで汁を少し加えなじませて、レモンの皮のすりおろしと

塩一つまみを入れて、よくまぜ皿に盛りつける。
3   レモンの皮のすりおろしと黒胡椒を振り、イタリアンパセリをちぎって載せて完成です！

作り方

作り方を YouTube

ケーブルテレビJWAY

「神保シェフと
茨城をたべよう 」
で視聴しよう！

ズッキーニは程よく焼く
こと。焼きすぎると苦く
なってしまうので注意


