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適量

川俣菜とツナのパスタ

材 料

川俣菜（茹でたもの）

シーチキン（缶詰）

細めのパスタ

ミョウガ・シソ

※あれば。細かく刻んでおく。

めんつゆ

ｴｷｽﾄﾗﾊﾞｰｼﾞﾝｵﾘｰﾌﾞｵｲﾙ
※シーチキンがオイル漬けの場合は量を少な目に

塩・コショウ

作り方

成長途中の柔らかい川
俣菜（間引いた苗）で
作ると、柔らかくて美
味しいです。

パスタは時間通りに茹であげ、冷水で洗い、冷やしておく。

茹でた川俣菜を細かく刻み、シーチキンとめんつゆで合える。

パスタの上に②を乗せ、上からオリーブオイルをたっぷり回し
かける。

薬味のミョウガとシソを乗せ、塩コショウで味を整える。
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採れたて

子供向け 大人向け

（2人分）

※レシピ開発（地域おこし協力隊）




