
YOKO DESIGN KITCHEN 

小5・大3枚 干し椎茸

240 ml = 1 C ぬるま湯

1 個（2 T） エシャロット（玉ね
ぎ）、みじん切り

2 片 ニンニク、みじん切り

2 T + オリーブオイル

10oz = 300g キノコ類、きざむ

好みで2枝 フレッシュタイム

あら塩・コーシャソルト

胡椒

1 T トマトペースト

12 oz = 340g ショートパスタ

120ml = 1/2C 生クリーム

パルミジャーノチーズ

Ingredients Preparation 
1. 干し椎茸： 
干し椎茸をぬるま湯につけて戻し、千切りにする。戻し汁は
とっておく。パスタの湯を沸かし始める。 

2. フライパンにオリーブオイルを大さじ2杯中火で熱し、エシャ
ロットとニンニクをしんなりするまで5分ほど炒める。1の干し
椎茸を加えて、しんなりするまで5分ほど炒める。キノコ類とタ
イムを加え、しんなりするまで炒め、塩・胡椒で味付けする。 

3. キノコ類をフライパンの端に寄せ、あいた場所にオリーブオイ
ル（分量外）を少々加え、トマトペーストを加えて炒める。油
に馴染んだら、キノコ類と混ぜ1分ほど炒める。1の戻し汁を加
え、水分を半量とばす。 

4. パスタを茹で始める。茹で汁を少しとっておく。 

5. 3に生クリームを加え沸騰し始めたら、塩・胡椒で味を調え、
火を止める。パスタの茹で上がる頃に、温め直す。 

6. パスタをかために茹で、5のマッシュルームソースにトングを
使って加え、好みのかたさになまで1分ほど火を通す。必要なら
パスタの茹で汁を加え、ソースのかたさを加減する。 

7. 器に盛り、パルミジャーノをすりおろし、黒胡椒を引く。
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４人分

Cream Mushroom Pasta 
クリームマッシュルームパスタ 

乾燥ポルチーニを使って作るこのパスタ、手軽に手に入る干し椎茸
で代用しました。干し椎茸とフレッシュキノコの両方を使った贅沢
パスタです。トマトペーストの代わりにトマト（プラムトマト・ミ
ニトマト80g）のみじん切りを使っても美味しいです。



