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今
シ
ー
ズ
ン
も
町
内
外
の
方
か
ら
た

く
さ
ん
の
エ
サ
を
い
た
だ
き
ま
し
た
。

遠
方
か
ら
ド
ン
グ
リ
宅
急
便
も
届
き
ま

す
。
オ
シ
ド
リ
に
心
を
寄
せ
て
く
だ
さ

る
方
が
全
国
津
々
浦
々
に
お
ら
れ
る
こ

と
に
心
か
ら
感
謝
し
て
い
ま
す
。

　

エ
サ
が
な
か
っ
た
ら
現
在
の
活
動
を

し
た
く
て
も
で
き
ま
せ
ん
。
野
生
の
生

き
物
に
エ
サ
を
与
え
る
こ
と
に
つ
い
て

は
賛
否
両
論
あ
り
ま
す
が
、
そ
れ
を
承

知
の
上
で
の
活
動
で
す
。
エ
サ
の
な
い

と
こ
ろ
に
鳥
は
来
ま
せ
ん
。
し
か
し
、

い
つ
ま
で
も
こ
の
ま
ま
で
い
い
と
も
言

え
ま
せ
ん
。
今
後
の
こ
と
は
皆
さ
ん
と

一
緒
に
考
え
て
い
き
た
い
で
す
ね
。

　

先
日
、
お
客
様
が
「
感
激
し
ま
し
た
。

大
変
で
し
ょ
う
が
、
お
元
気
で
一
日
も

長
く
こ
の
活
動
を
続
け
て
く
だ
さ
い
。

ま
た
会
い
に
来
ま
す
」
と
言
わ
れ
ま
し

た
。
こ
の
よ
う
に
励
ま
さ
れ
て
オ
シ
ド

リ
仲
間
は
観
察
小
屋
で
頑
張
っ
て
い
ま

す
。

ＶＯＬ .240

～ エサをありがとう ～

【
連
絡
先
】
オ
シ
ド
リ
グ
ル
ー
プ
事
務
局　

 

森
田
（
電
話
72
‐
０
２
７
１
）

この岩、すべり台みたい。さっき転んだよ
【撮影者】嶋田則之さん（広島県安芸高田市）
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《作り方》
①エビは背に切り込みを入れて、背ワタがあれば取
り除き、塩、コショウ、薄力粉をふる。シメジはほぐし、
ブロッコリーは小房に切る。ニンニクはみじん切りに
する。
②スパゲッティをたっぷりの湯でゆでる。ゆであがり
の1分前に、ブロッコリーを入れ一緒にゆでる。
③フライパンにオリーブオイルとニンニクを熱し、
エビを炒める。シメジを加え、さらに炒め、②のス
パゲッティとブロッコリー、牛乳を入れ、塩で味を
調える。最後にレモン汁を加えてすぐに火を止める。
④皿に盛り、黒コショウをふる。

レモンとニンニクがアクセント

エビのレモンクリームパスタ

日 野 町
Facebook
今すぐ、
ページに「いいね！」しよう。

《材料（４人分）》
スパゲッティ　　　280g
シメジ　　　　　　1袋
ブロッコリー　　　1/2 房
ニンニク　　　　　2かけ

むきエビ　　　　160g
　塩　　　　　　少々
　コショウ　　　少々
　薄力粉　　　　小さじ 4
オリーブオイル　大さじ 1

牛乳　　　　　　　200ml
レモン汁　　　　　小さじ 4
塩　　　　　　　　少々
黒コショウ　　　　少々


