
令和７年７月２６日

あさひかわ食の応援隊

有機トマトを使った
オリジナルパスタソース

レシピ集

こうすけのレシピ

夏色さっぱりトマトパスタソース

つむぎのレシピ

トマトと大葉の和風冷製パスタソース

けんのレシピ

トマトとなめ茸のさっぱりパスタソース

こはるのレシピ

のびるソース



こうすけのレシピ① 夏色さっぱりトマトパスタソース



こうすけのレシピ② 夏色さっぱりトマトパスタソース



こうすけのレシピ③ 夏色さっぱりトマトパスタソース



つむぎのレシピ トマトと大葉の和風冷製パスタソース

材料（１人前）

○トマト大 1/2個
○オリーブオイル 小さじ１
○ニンニク 1/2カケ
○山吹酢 小さじ1/2
○大葉 ２〜５枚
○めんつゆ 小さじ２
・麺 1人前

作り方

① トマトを一口大より少し小さめに切る
② ボウルに○の材料を加えて和えるようにして混ぜる
③ 鍋に水（分量外）を入れ、沸騰したら麺を入れ、2分程度茹でる
④ 麺を鍋からざるに移し、よく冷えた水で締めて水をよく切る
⑤ 水をよく切った麺に工程②のボウルに移し、

よく和えるようにして混ぜる
⑥ お皿に移し替えて完成

レシピを作ったきっかけ

「トマトの水分が多くさっぱりし
た特長を最大限に生かすためには
どうしたらいいだろう？」と考え
ていたところ、トマトを使った冷
製パスタの案が思い浮かびました。
そこで、中華麺に合わせるために
旭川産の山吹酢や、北海道産のめ
んつゆ等を用いて、和風でさっぱ
りとした味に仕上げました。

完成写真



けんのレシピ トマトとなめ茸のさっぱりパスタソース

(２人前)



こはるのレシピ のびるソース

材料

作り方

・トマト
・玉ねぎ
・にんにく
・塩胡椒
・オリーブオイル
・モッァレラミックスチーズ

①トマトのヘタをとり沸騰したお湯の中にトマトを入れる
②お湯から取り出したトマトを冷水に入れて皮を剥く
③玉ねぎを細かく切って、ニンニクとオリーブオイルを入れて
炒める。

④玉ねぎが狐色になったら、ザク切りにしたトマトとチーズを
多めに入れる。

⑤トマトがとろとろになって、チーズも溶けてきたら完成！
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