
















●ボロネーゼペンネバケット
バゲット １本
にんにくみじん切り 約１片
にんじんみじん切り 約１╱３本
玉ねぎみじん切り 約１╱４ヶ
セロリみじん切り 約１／４本
合いびき肉 １３０ｇ
EX.Vオリーブオイル 大１
赤ワイン ５０ｍｌ
トマト水煮缶 ２００ｇ
コンソメ ３ｇ
食塩不使用バター １０ｇ
ＩＱＦペンネ １００ｇ
パルミジャーノチーズ ６ｇ
塩・黒こしょう 各適量
メープルソース 大１

1.バゲットは、両端を切って中身をくり
抜いておく。
2.フライパンにオリーブオイル・みじん
切りのにんにく・玉ねぎみじん切り・
セロリみじん切りを入れ炒める。
3.合いびき肉を加え、さらに炒め、赤ワ
インを加え混ぜ、アクをとりながら半
分量位になるまで煮詰める。
4.トマト水煮缶・コンソメを入れ、ぽっ
てりするまで煮詰め、バター・塩・黒
こしょう・メープルソースで味を整え
る。
5.ＩＱＦペンネを凍ったまま加え混ぜ、
パルミジャーノチーズを入れあえる。
6.１のバゲットの中につめ、２０～３０
分なじませる。
7.５ｃｍ位にカットする。
（テイクアウトの場合は両端を残し、
好みの長さにカットする。）

【材 料】 長さ５０ｃｍ・直径６ｃｍの
バゲット各一本 【作り方】

●鶏肉と木の子のペンネバケット
バゲット １本
鶏もも肉 約１╱２枚
HQクリームソース ２００ｇ
（日清フーズ）
しめじ ４０ｇ
塩・黒こしょう 各適量
パルミジャーノチーズ ６ｇ
玉ねぎ 約１╱４ヶ
にんにくみじん切り 約１片
パセリ ３ｇ
ＩＱＦペンネ １００ｇ

1.バゲットは、両端を切って中身をくり
抜いておく。
2.フライパンにオリーブオイル・みじん
切りのにんにくを入れ、にんにくに火
が通ったら一口大にカットした鶏肉・
スライスした玉ねぎ・しめじを入れ、
炒める。
3.凍ったままＩＱＦペンネを入れ、パル
ミジャーノチーズ・塩・黒こしょうで
味を整える。
4.１のバゲットの中につめ、２０～３０
分なじめあせる。
5.５ｃｍ位にカットする。
（テイクアウトの場合は両端を残し、
好みの長さにカットする。）

【材 料】 長さ５０ｃｍ・直径６ｃｍの
バゲット各一本 【作り方】

ペンネバケット
～ボロネーゼ＆鶏肉ときのこのクリームペンネ～

ＩＱＦペンネ 約８５本
合いびき肉 ５０ｇ
玉ねぎみじん切り 約１／４ヶ
HQクリームソース ２００ｇ
（日清フーズ）
シュレットチーズ ４０ｇ
EX.Vオリーブオイル 大１～２
コンソメ ６ｇ
ポーチドエッグ １ヶ/ １人前
黒こしょう 少々

お好みのサラダ ４０ｇ╱１人前
プチトマト ２ヶ╱１人前
イタリアンパセリ 適量
ディップソース（１人前量）
オリーブオイル ５ｇ
マヨネーズ １５ｇ
トマトケチャップ ３ｇ

1.お好みのサラダは、水で洗い、しっか
りと水気をとり、食べやすい大きさに
して合わせておく。
2.玉ねぎはみじん切りにする。
3.ディップソースの材料を合わせておく。
4.フライパンに、オリーブオイルを入れ
火にかけ、ひき肉とみじん切りの玉ね
ぎを中火で炒める。パラパラになった
らHQクリームソース・コンソメを入
れ混ぜ、凍ったままのＩＱＦペンネ・
シュレットチーズを加えて混ぜる。
5.パウンド型に、パラフィン紙を敷き、
ＩＱＦペンネの方向をそろえて詰め、
ソースを入れ、２００度 ２０～２５
分位焼成し、こんがりと焼き色をつけ
る。
6.粗熱がとれたら、型から出し、４等分
に切る。
7.皿にペンネのパウンドケーキ２切れ、
手前にポーチドエッグ、その上に黒こ
しょうを振り、お好みのサラダとイタ
リアンパセリ・ディップソースを添え
て仕上げる。

【材 料】 【作り方】

●チーズポテトサラダ ２人分
じゃがいも 約２ヶ
ディル ４～５ｇ
ローズペッパー 小１／２
黒こしょう 少々
チーズソース
塩 小１／４～１╱３
クリームチーズ ５０ｇ
牛乳 大２～３
きゅうりのピクルス ２～３本
ＩＱＦペンネ ６０ｇ
●オリーブオイルフレンチトースト ２人分
４枚切り食パン ２枚
卵（L） １ヶ
EX.Vオリーブオイル 大１
水 大２
塩・黒こしょう 適量
●サラダ
サニーレタス・にんじん・ミニトマトなど
塩・黒こしょう・ EX.Vオリーブオイル 適量

1.じゃがいもは、２ｃｍ角に切り、茹で
る。
2.チーズソースの材料をガラスボール
（耐熱）に入れ、電子レンジに４０秒
くらいかける。
3.３０秒ゆでたＩＱＦペンネを少々冷ま
し、茹でたじゃがいも・チーズソー
ス・粗く刻んだきゅうりのピクルス・
ディル・ローズペッパーと合わせ、
塩・黒こしょうで味を整える。
4.皿に、サラダ・チーズポテトサラダ・
オリーブオイルフレンチトーストを
盛る。

【材 料】 【作り方】

エッグベネディクト風ペンネの
パウンドケーキプレート

チーズポテトサラダ
＆オリーブオイルフレンチトースト

パウンドケーキ型１台分
（１８×８×６ｃｍ）



なす ３本位
ミニトマト ２ヶ×３
プレーンヨーグルト ６５ｇ×３
MA/MAボロネーゼ ９０ｇ×３
（日清フーズ）
ＩＱＦペンネ ８５～８７ｇ
シュレットチーズ ５０ｇ×３
塩・黒こしょう 適量
ミニトマト（赤・黄） 各１ヶ×３
パセリ 適量
お好みのパン

1.なすは、５ｍｍ厚さの輪切りにし、塩
少々ふる。しばらくおいて、キッチン
ペーパーでふく。
2.ミニトマト２ヶ分は、粗く刻んでおく。
3.オリーブオイルをぬったグラタン皿に、
なすを敷いてボロネーゼ・２のカット
したトマト・ＩＱＦペンネ（凍ったま
ま）・ヨーグルトの順にのせ、塩・黒
こしょうをし、チーズを散らす。
【ポイント】
ＩＱＦペンネをおおうようにヨーグル
トを重ねる。ヨーグルトの水分を吸っ
てやわらかくなる。
4.２００度 ２０分くらい焼成する。
5.パン・ミニトマト（赤・黄）・パセリ
で飾る。

【材 料】 ３人分位 【作り方】

トマト水煮缶 ２００ｇ
とうがらし １本
ブラックオリーブ ６粒
にんにく 約１片
ツナ缶 小１缶
３５％生クリーム 大２～３
オレガノ 小１╱２
塩・黒こしょう 適量
EX.Vオリーブオイル 大２～３
イタリアンパセリ 大２
ＩＱＦペンネ ２００～２２０ｇ

1.フライパンにオリーブオイル・みじん
切りのにんにく・とうがらしを入れ、
火にかけ炒める。
2.油を切ったツナを入れ炒め、トマト・
ブラックオリーブを入れ、オレガノを
入れ香りをつけ、塩・黒こしょうで味
を整え、３～４分煮る。
3.ＩＱＦペンネを凍ったまま入れ、生ク
リームを加えて手早くよく混ぜあわせ
る。
4.皿に盛り、みじん切りのイタリアンパ
セリをトッピングする。

【材 料】 【作り方】

ケール（茎は除く） ３枚位
パルミジャーノチーズ ４０ｇ+１０ｇ
EX.Vオリーブオイル ３０ｇ
水 ５０ｇ
にんにく 約１片
ＩＱＦペンネ ２００～２２０ｇ
塩 適量
くるみ ４～６ヶ
ハニーバゲット
バゲット １╱４本
食塩不使用バター １５ｇ
はちみつ １０ｇ

1.ケールは茎を取り除き、茹でて水切り
し、ざく切りにしておく。
2.ミキサー又はフードプロセッサーに、
１のケール・水・オリーブオイル・塩
を入れ、ピューレ状にする。
3.フライパンに、みじん切りにしたにん
にく・２のピューレを入れ、弱火で炒
める。
4.ＩＱＦペンネを凍ったまま加え合わせ、
パルミジャーノチーズを加える。
5.お好みの大きさにカットしたバゲット
に、室温で戻したバター・はちみつを
合わせたものをぬり、オーブン又は
トースターで焼く。
6.皿に４のケールのペンネを盛り、パル
ミジャーノチーズをトッピングし。ハ
ニーバゲットとくるみを添える。

【材 料】 【作り方】

ツナとトマトのピリ辛クリームペンネ チーズ風味のケールペンネ

なすミート＆ヨーグルトのペンネグラタン お豆とソーセージのペンネスーププレート

２人分 ２人分

●お豆とソーセージのペンネスープ
白いんげん豆水煮 １００ｇ
ソーセージ ４本～６本
玉ねぎうす切り 約１／４ヶ
にんにくみじん切り 約１片
塩・黒こしょう 適量
EX.Vオリーブオイル 小２
水 ３００ｍｌ
鶏ガラスープの素 ５ｇ
アーモンドミルク １００ｍｌ
ＩＱＦペンネ ７０ｇ
パセリみじん切り 適量
お好みのパン １ヶ
●海老とアボカドのサラダ
海老 ３尾
EX.Vオリーブオイル 大１╱２
にんにくみじん切り ２ｇ
アボカド 約１／４ヶ分
サニーレタス・紫玉ねぎ・
ミニトマト・バゲットなど 適量
マンゴープリン

●お豆とソーセージのペンネスープ
1.鍋に、オリーブオイル・にんにくみじ
ん切りを入れ火にかけ、にんにくに火
が通ったら、玉ねぎうす切りを入れ炒
める。
2.白いんげん豆水煮・鶏ガラスープの
素・アーモンドミルク・水・斜め半分
にカットしたソーセージを入れる。
3.塩・黒こしょうで味を整え、カップに
注ぎ、パセリで飾る。
4.お好みのパンを添える。
5.ＩＱＦペンネはオーダー後に必要な分
量だけ凍ったままスープに加え、ひと
煮立ちさせたら提供する。
●海老とアボカドのサラダ
１.フライパンにオリーブオイル・みじん
切りのにんにくを入れ火にかけ、海老
をソテーする。
２.サニーレタス・紫玉ねぎなどのお好み
の葉物とソテーした海老・スライスし
たアボカド・一口大にカットしたバ
ゲット・ミニトマトを合わせ、皿に盛
り、ドレッシングをかける。
３.お豆とソーセージのペンネスープ・マ
ンゴープリンをのせる。

【材 料】 出来上がり７００ｇ位 【作り方】


