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もさえびカレースパ

〈作り方〉
１．フライパンにサラダ油（分量外）をひき、斜
　　め１センチに切った白ネギを入れ炒める。も
　　さえびを入れ白ワインをふりかけ、 塩・コ
　　ショウをして炒めて取り出す。（炒めたあと
　　に皮をむく）
２．フライパンにバターをひきクミンシード、シ
　　ョウガを入れ香りが出たらホールトマトをく
　　ずしながら入れる。トマトがくずれたら鳥取
　　カレーの素を入れ、とろみが出たら生クリー
　　ムを入れ１を戻し混ぜる。
３．パスタは指定の時間で茹でる。
４． 茹でたアスパラ、レモ
　　ン汁、ガラムマサラを
　　加え、茹でたパスタを
　　入れ塩・コショウで味
　　を整える。
５．皿に盛り、刻んだらっ
　　きょうをちらす。
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〈材料〉
・もさえび（１２尾）
・パスタ（乾麺・３００ｇ）
・白ネギ（２本）
・アスパラ（４本）
・みじん切りショウガ
   （小さじ１）
・クミンシード（小さじ１/２）
・ホールトマト（１/２缶）
・バター（４０ｇ）
・生クリーム（２００ｃｃ）
・白ワイン（大さじ４）

・レモン汁（大さじ１）
・ガラムマサラ（小さじ１/２）
・塩・コショウ（少々）
・らっきょう
   （酢漬け・８ケ）
・鳥取カレーの素（８０ｇ）

イタリア人
  「パスタの猛者」と                    絶賛す

もさえび美味しいですよね。
レモン汁で味がしまります！

「もさえび」

もさえびカレースパ

身はプリプリと弾力満点、甘エビより甘く濃厚な旨味
が特徴です。熱を加えると、より甘みがアップ。鮮度
が命で、遠隔地へはそれほど出荷されていない、まさ
に地元でしか味わえないジゲの味です。 旬  ９月～５月

今月の恵み
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