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5月10日のトマトメニュー「トマトクリームスパゲッティ」 

season4 

いつもの塩ラーメンにトマトをプラスすることで栄養がアップします！ 

 【作り方】 
  １．鶏卵は割りほぐし、塩少々を加えて炒り卵を作っておく。 
  ２．フライパンに油をひき、ウインナーと玉ねぎを入れて炒め、火が通ったところでむき枝豆を加える。 
  ３．（ソースを作る） 
    鍋にトマトソースと牛乳を入れて煮立て、生クリームを加えたら、塩こしょうで味を調える。 
  ４．２を茹で上がったスパゲティーに混ぜあわせる。 
  ５．４の上にソースをかけて、上に炒り卵をちらす。 
 
 

【材料】4人分 
 

スパゲティー 
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4人分（3 00～400g)  
100g（1c m幅の輪切り)  
50g 
中1個（長さ2c m薄切り)  
1個 
大さじ1 

 焼いたパン、ポテトをグラタン皿にのせ、上からトマトソース、チーズをのせて焼くと、 
 簡単にグラタンが出来ます♪具材をエビやカニ、お好みの野菜にする事も可能です♪ 
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3 00g 
18 0m l  
大さじ2 
適宜 

トマトソース 
牛乳 
生クリーム 
塩こしょう 



収穫 

「トマト新聞 5月号」 

特命トマト係長 とまてぃーぬ 


