
2/20「アレルギーの日」啓発イベント！

注目の米粉で小麦アレルギーでも楽しめる

鳥取県産「星空舞」米粉でショートパスタ

親子料理教室 開催 メニュー

2024年2月20日(火)17:00～
(メディア受付 16:00～開場16:30~)
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アンテナショップ「とっとり・おかやま新橋館」催事スペース２F

（住所：東京都港区新橋一丁目11番7号新橋センタープレイス2F）



【ショートパスタ料理レシピ】

【米粉のショートパスタ生地(2人前)】

鳥取県産米粉 165g

水 120g

オリーブオイル 5g

塩 1g

ゆがく水 2L

【鳥取和牛のボロネーゼソース】(2人前)

鳥取和牛のミンチ 200g

玉ねぎ 60g

人参 60g

ニンニク 1片
トマト缶 400g

赤ワイン 100g

味噌 10g（赤味噌）
塩 適量
黒胡椒ホール 10粒
ローリエ 1枚
オリーブオイル 40g

粉チーズ 6g

イタリアンパセリ適量
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【ショートパスタづくり】

①米粉と水で合わせて練ったショートパスタ
を30分置く
※分量は、別紙ページ

②ショートパスタを置く間、ソースを作る

③寝かした米粉ショートパスタを取り出し、
スプーンなどで生地を形成する。

④形成したパスタと水に対して1％の塩を入れ、
沸騰した鍋に入れる。1分程度茹でる。

⑤ショートパスタを湯がいたら、そのままソースに絡める。
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【鳥取和牛のボロネーゼソースづくり】

①フライパンにオリーブオイルをしきみじん切りにしたニン
ニクを炒める

② オイルにニンニクの香りが移ってきたら、みじん切りに
した玉ねぎと人参を入れ、弱火で炒める

③しんなりきつね色になってきたら和牛ミンチと塩を入れて
炒める

④まんべんなく炒まったら、赤ワイン、味噌、トマト缶、ロ
ーリエの順に入れて、ことこと20分ほど弱火で煮詰める。

⑤煮詰めたソースと湯がいたパスタをボールで絡めて、お皿
に盛って、上から刻んだ黒胡椒、イタリアンパセリを散らし
たら完成。
※お好みで粉チーズも合わせる。
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