
農家　学生 農家さんが愛情込めて育てた野菜×尚絅大学生活科学部の学生考案レシピを紹介します。
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ら
か
ら

「恋する野菜」コーナーに関するアンケートにご協力をお願いします。
←ＱＲコードを読み込み、ご回答をお願いします。（尚絅大学生活科学部）
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❶
鍋
に
お
湯
を
沸
か
し
て
、
濃
度
が
１
㌫
に
な

る
よ
う
塩（
水
１
㍑
に
塩
10
㌘
）を
加
え
、
ス

パ
ゲ
テ
ィ
を
規
定
よ
り
1
分
短
く
ゆ
で
る
。

❷
ベ
ー
コ
ン
は
１
㌢
幅
に
、
ア
ス
パ
ラ
ガ
ス
は

根
元
の
硬
い
部
分
を
ピ
ー
ラ
ー
で
む
き
4
㌢

幅
に
切
る
。

❸
フ
ラ
イ
パ
ン
に
オ
リ
ー
ブ
オ
イ
ル
を
入
れ
て

中
火
で
熱
し
、
❷
の
ベ
ー
コ
ン
を
入
れ
て
少

し
脂
が
出
る
く
ら
い
ま
で
炒
め
る
。

❹
❸
に
、
❷
の
ア
ス
パ
ラ
ガ
ス
を
加
え
、
し
ん

な
り
す
る
ま
で
炒
め
る
。

❺
弱
め
の
中
火
に
し
て
薄
力
粉
を
加
え
、
粉
っ

ぽ
さ
が
な
く
な
る
ま
で
全
体
に
絡
め
る
。

❻
A
を
加
え
て
混
ぜ
、
と
ろ
み
が
付
い
た
ら
❶

を
加
え
て
さ
っ
と
絡
め
る
。
器
に
盛
り
、
粗

び
き
黒
こ
し
ょ
う
を
振
っ
た
ら
完
成
。

作
り
方

春薫る

Asparagu
s

Asparagu
s

尚絅大学 生活科学部４年
ほり　みず き

学
生
学
生

堀 瑞希さん（右）
みやもと　さや か

宮本 清佳さん（左） アスパラガス農家
おくむら　 ま　ゆ　み

奥村 眞由美さん(馬場楠)

農
家
農
家

アスパラガスとベーコンの
クリームパスタ
【材料】（２人分）
〈１人分 545kcal 塩分3.4g〉
●スパゲティ………………………… 160ｇ
●アスパラガス………………………… ３本
●ベーコン……………………………… ２枚
●オリーブオイル………………… 大さじ１
●薄力粉…………………………… 大さじ１
　牛乳……………………………… 360ml
Ａ　コンソメ顆粒 ……………………… ２ｇ
　　塩 ………………………………… 0.4ｇ
●粗びき黒こしょう…………………… 適量
●塩……………………………………… 適量

かりゆう


