
春菊のジェノベーゼスパゲティ 

  

 

 

 

 

[材 料（４人分）] 

【ジェノベーゼソース用】     【パスタ用】 

◆春菊 ・・・・・・・・・ ２００ｇ   ◆スパゲティ ・・・・・・・・ ３００ｇ 

◆クルミ ・・・・・・・・ １６０ｇ   ◆シーフードミックス ・・・・ １５０ｇ 

◆エキストラバージン          ◆玉ねぎ ・・・・・・・・・・ 中１袋 

オリーブオイル ・・・・ １００ｍｌ  ◆しめじ ・・・・・・・・・・ 小１袋 

◆パルメザンチーズ ・・・ ４０ｇ    ◆酒 ・・・・・・・・・・・・ 少々 

◆ニンニク ・・・・・・・ ２片     ◆塩コショウ ・・・・・・・・ 少々 

◆ブラックペッパー ・・・ 少々     ◆塩（水１ℓの１％）・・・・・ １０ｇ 

◆塩コショウ ・・・・・・ 小さじ２   ◆エキストラバージン 

                     オリーブオイル ・・・・・・ 少々 

 

[作 り 方] ※以下、「エキストラバージンオリーブオイル」を「オリーブオイル」と表示。 

① 春菊をきれいに洗い、水気をしっかりとり、ざく切りにする。 

② 玉ねぎを半分に切り、薄切りにする。 

③ シーフードミックスをさっと水で洗い、水切りをして塩コショウをふり、酒につける。 

④ フライパンに少量のオリーブオイルを入れ、ニンニクとクルミを軽く炒める。 

⑤ フードプロセッサーに冷めた④、①の春菊、オリーブオイル１００ml をいれ、撹拌す

る。その後、パルメザンチーズ、塩コショウ、ブラックペッパーを追加し、クリーム状

になるまで撹拌する。【ソースの完成】 

⑥ 鍋の水１ℓに塩１０ｇを入れて加熱後、パスタを茹でる。 

⑦ スパゲティにオリーブオイルを絡ませておく。 

⑧ フライパンに少量のオリーブオイル、②、③、しめじを入れてよく炒める。 

⑨ ⑤のソース、⑦のパスタ、⑧を一緒に炒める。 

⑩ お皿に盛り付け、春菊の葉を２枚添えて飾る。 

 

◎レシピ提供 防府市生活改善実行グループ連絡協議会 サンサングループ 


