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・ケチャップは先に�材と�わせて�めておくと�味が�ん

 で⽢く仕上がります。 
・ナポリタンはもちもちな��が�。�めの�を、しっかり

 �に�して作ると味も馴染んでGOOD�
 なんと���さんでは1⽇�すのだとか。

指�のポイント

��でありながらどこか�かしさを�じさせるナポリタン。

�は��で⽣まれたレシピだと知っていましたか�

開��来、⽇�の��となった��は、�パンやアイスクリ

ームを��した場�でした。そして戦�、���の��で⽣

まれたのがこのナポリタン。�味しくつくるコツは、モチモ

チとした��のために�に�しておくこと、そしてケチャッ

プをたくさん使うこと。�のサイズによっては、パスタを�

るとすばやく�理が�みます。

�に�をいれ、パスタを�しておく。1.
⽟ねぎを�切りにし、ピーマン、ベーコンは�べやすい⼤

きさに切っておく。

2.

�にバターをしいて⽟ねぎ、ベーコンを�める。⾹りがた

ってきたらピーマンを�れてさらに�め、ケチャップを�

れる。

3.

1の�を�にかけてパスタを�でておく。4.
�で上がったパスタをざるに�り、3の�材と�ぜ�わ
せ、�・こしょうで味を�える。

5.

�奈川
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昔ながらの

ヨコハマナポリタン

野�でもおうちでも。

みんな⼤�き、��ナポリタン�

 
�どもに�えてあげたい、あのモチ

モチ。パスタを�かせる時間が、�

��さんの味に�づけます�

□パスタ（�めのスパゲティ）

□⽟ねぎ

□ピーマン

□ベーコン

1 0 0 g
1 5 g
1個
2 0 g

□ケチャップ

□ウスターソース

□バター

□�・こしょう

⼤さじ4
⼤さじ1
1 5 g
�々
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