パパッと簡単！タラコパスタ
自宅でも簡単に作れるタラコパスタを作りました。個人的に生クリームを入れるとおいしいです。
	Comment by 原: 問題
①＜あなたは、料理レシピを作成しています。
見出し「材料」の下にある「タラコ」から「適量」までのタブで区切られている文字列を6行2列のウィンドウサイズに合わせた表に変換してください。＞

②＜文書内の文末脚注を脚注に変更してください＞

③＜見出し「手順まとめ」の表の2列目の段落番号が1列目から1～6と順になるように振り直してください。＞

④＜見出し「パターをレンジで温める」の1段落目の文頭にベルマークの特殊文字を挿入してください。挿入する記号はフォント「Wingdings」、文字コードは「37」です。＞

⑤＜見出し「パスタとタラコソースを絡める」の画像の文字の折り返しを「四角形」に設定します＞

⑥＜2ページの一番下の空の段落に「スクロール：縦」の図形を挿入します。大きさは考慮しません。行内に設定し、内容は、「おいしく、笑顔に」にします。＞

⑦＜見出し「手順まとめ」の表の各幅を「78mm」に調整します。＞
材料
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牛乳	適量
醤油	適量
生クリーム	適量（牛乳より多め）
パスタ	適量

作り方
[image: ]お湯を沸かしてパスタを茹でる

タラコの皮を包丁で切り中身をスプーンでボウルに入れる
（この時、中身を取った皮は捨ててもボウルに入れても良い）

生クリームを入れる
ボウルに入ったタラコがヒタヒタになるくらい生クリームを入れます。

牛乳、醤油を入れる
生クリームを入れた後に、牛乳、醤油を適用入れます。この時に牛乳は生クリームより少なめだと、まろやかになりパスタに絡みやすくなります。

パターをレンジで温める
バターを温める際に、器が熱くなるので注意してください。
バターはお好みですが、600Wで30秒くらいだとパスタに合います。[endnoteRef:1] [1:  バターは最後にパスタの上に乗せるか、ボウルに入れるかはお好みで。] 




パスタとタラコソースを絡める

[image: 皿の上の料理

自動的に生成された説明]タラコパスタの完成！





手順のまとめ
	下準備
	調理

	1. タラコの皮と中身を分ける
	1. パスタを茹でる

	2. タラコの中身と生クリーム、醤油、牛乳を混ぜる
	2. 皿に盛る

	3. バターを温める
	3. ソースとバターを入れる
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他の料理も見てみよう！

＜体があったまる！豚の生姜焼き
＞甘くてひんやり！ちょっと変わったイチゴのかき氷
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