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ス
パ
ゲ
テ
ィ
や
マ
カ

ロ
ニ
な
ど

を
使

っ
た
パ
ス
タ
料
理
は
、
こ
の

ご
ろ
で
は
、
家
庭
料
理
と
し
て
も

ポ
ピ

ュ
ラ
ー
な
も
の
に
な

っ
て
き

て
い
る
。

ス
ー
パ
ー
に
行
け
ば
、
レ
ト
ル

ト
食
品
と
し
て
、
ス
パ
ゲ
テ
ィ
用

の
ス
ー
プ
な
ど
が
い
ろ
い
ろ
に
売

ら
れ
て
い
る
の
で
、
簡
単
に

″
本

格
風
″
を
ま
ね
る
こ
と
も
で
き
る
。

今
日
は
、
そ
う
い
う
レ
ト
ル
ト

食
品
を
使
わ
な
く
て
も
簡
単
に
で

き
て
、
し
か
も
、
栄
養
価
の
高
い

ス
パ
ゲ
テ
ィ
メ

ニ
ュ
ー
を
紹
介
し

よ
う
。

ま
ず
、
ス
パ
ゲ
テ
ィ
は
、
た

っ

ぷ
り
め
の
湯
で
ゆ
が
く
。
湯
に
は

多
め
に
塩
を
加
え
て
お
く
。
湯
が

沸
騰
し
て
き
た
ら
、
め
ん
を
ば
ら

吉
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清
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簡
単
た
ら
こ
ソ
ー
ス

作
れ
ば
〃本
格
風
〃
に

け
さ
せ
な
が
ら

入
れ
て
い
き
、

は
し
で
よ
く
か

き
交
ぜ
る
。

湯
が
再
び
沸
騰
し
て
き
た
ら
、

湯
の
表
面
が
多
少
ぐ
ら
ぐ
ら
す
る

程
度
に
火
を
絞

っ
て
、
め
ん
が
湯

の
中
で
踊
る
状
態
に
し
て
お
く
。

め
ん
の
袋
に
表
示
さ
れ
て
い
る

ゆ
で
時
間
よ
り
二
～
三
分
前
の
段

階
で
、
何
度
か
、
湯
の
中
か
ら
め

ん
を

一
本
、
は
し
で
取
り
だ
し
、

歯
で
か
み
切

っ
て
、
切
り
口
を
見

て
、
ゆ
で
あ
が
り
加
減
を
調
べ
る
。

切
り
に
し
た

ア
オ
ジ

ソ
を
飾
る

と
、
た
ら
こ
ス
パ
ゲ
テ
ィ
の
で
き

あ
が
り
で
あ
る
。

な
お
、　
一
人
前
の
標
準
的
な
分

量
は
、
ス
パ
ゲ
テ
ィ
が
九
十
～
百

三
十
杉
、
バ
タ
ー
が
大
さ
じ
山

一

め
ん
の
中
心
部
に
針
の
先
ほ
ど
に
　
ぜ
て
お
く
。
好
み
で
、
塩
、
コ
シ
　
杯
、
た
ら
こ
が
三
十
～
四
十
τ
、

自
い
し
ん
が
残
っ
て
い
る
状
態
に
　

ョ
ウ
を
加
え
て
も
よ
い
が
、
普
通
　
日
本
酒
が
大
さ
じ

一
～
二
杯
、
そ

な

っ
た
ら
、
鍋

（な
べ
）
ご
と

一
　

は
、
た
ら
こ
の
塩
味
だ
け
で
十
分
　
れ
に
、
ア
オ
ジ
ソ
が
二
～
三
枚
と

気
に
金
ざ
る
に
あ
け
て
水
気
を
切
　
で
あ
る
。　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
い
っ
た
と
こ
ろ
で
あ
る
。

塩を多めに加えた湯
に、めんをばらけさ

せながら入れる。

薄皮を取つたたらこに、
日本酒を加えて「たらこ
ソース」をつくる。

ためんは、熱いうちにパター

を加えてかき混ぜておくと、

めん同士がくつつかない。

めんにソースを乗せ、
せん切りにしたアオ
ジソを飾る。


