
YOKO DESIGN KITCHEN 

60 - 80 g ペコリーノチーズ（パル
ミジャーノチーズ）

1 t +- 胡椒

2 T+ 冷水

8 oz= 225 g スパゲッティ

1 T バター

120 - 240 ml パスタ茹で汁

仕上げ用のペコリーノ

胡椒仕上げ用

Ingredients Preparation 
1. パスタの湯を沸かし始める。 

2. チーズをすりおろす・胡椒を引く： 
マイクロプレーン（写真）の細かい歯のグレーターを使って
チーズをなるべく細かくすりおろす。黒胡椒を引いて胡椒を準
備する。チーズと胡椒を小さめのボウルに混ぜる。 

3. 2に冷たい水大さじ1杯を加え、以下のどれかの方法でクリーム
チーズのようなペースト状にする。途中でさらに大さじ1杯（必
要ならもっと）の水を加える。出来上がったら大きなボウルに
移す。 
- フォークを使って潰していく。 
- 小さいフードプロセッサーがあれば、使っても良い。 
- 手でつぶしていく。 

4. パスタがアルデンテに仕上がったら、茹で汁を240mlほど取っ
て、ザルにあけて水気をきる。バターをパスタに混ぜ、1分ほど
冷ます。 

5. 1/3量のパスタを3のチーズペーストに加え、すぐにフォークを
使って混ぜながらチーズをパスタに絡める。ペーストがパスタ
全体に絡まったら、パスタの茹で汁を大さじ4杯ほど加え、
チーズを茹で汁に馴染ませる。さらに大さじ4杯を加えてのばし
たら、残りのパスタを加え、混ぜる。茹で汁を加えながら、
ソースを好みのかたさに仕上げる。 

6. 皿に盛り、チーズをすりおろし、胡椒を引く。

Cacio E Pepe 
カチョエペペ 

簡単そうに見えますが、ポイントを知らないと意外に難しいこのパ
スタ。チーズが玉になってしまわないために、油と水を組み合わせ
るテクニックが必要です。やりかたは色々ありますが、ここでは最
初にチーズのペーストを作るあるローマのレストランで有名になっ
た作り方を紹介します。


シンプルが故、面倒でもチーズをすりおろし黒胡椒を引くなどが大
切になってきます。


４人分

Microplane社のグレーター


