
抹茶のカルボナーラ
材料（2人分）
スパゲッティ ………… 150g
にんにく ……………… 1かけ
ベーコン(厚切り) ………80g
生クリーム ………… 200ml
卵………………………… 1個
パルメザンチーズ … 大さじ6
狭山茶(緑茶パウダー ) …大さじ1
狭山茶(抹茶) …… 大さじ1
オリーブオイル ………… 適量
塩、こしょう ………… 各適量
ミニトマト ………………… 2個
イタリアンパセリ ……… 適量

作り方
❶フライパンにオリーブオイルを熱し、みじん切
りにしたにんにくを弱火で炒める。
❷大きな鍋に湯を沸かし、たっぷりの塩(分量外)
を入れ、スパゲッティをかためにゆでる。

❸拍子木切りにしたベーコンを①に加え、中火
で炒める。

❹ゆで上がったスパゲッティを③のフライパン
に入れ、生クリーム、泡立つ程度までよく混
ぜた卵、パルメザンチーズ、狭山茶(緑茶パ
ウダー )、狭山茶(抹茶)、塩、こしょうを加え
て和える。　

❺器に盛り、細かく切ったミニトマト、イタリアン
パセリを飾る。

// 審査員コメント //
見た目が色鮮やかで美しい。しっかりとお茶の苦みも感じられ、お茶の良さが活かされ
ているレシピだと思います。

優秀賞
［ぺーたん様］

最優秀賞
［つばさ様］



［Instagram］
狭山茶を知ってもらい隊！
@sayamacha_
saitamaken_official

// 審査員コメント //
緑茶とすだちの緑の組み合わせが、見た目・味のバランスともに良いと感じました。すだ
ちホイップの酸味もシフォンケーキとの相性が良かったです。

優秀賞
［べーやん様］


