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＜文頭の「パパッと簡単！タラコパスタ」にフォント「HGP創英角ｺﾞｼｯｸUB」を設定してください。>

②＜「パスタとタラコソースを絡める
」の文字の上に画像「タラコパスタ」を挿入してください＞

③挿入した画像の高さを「24.99 mm」にしてください。>

④<挿入した画像の文字列の折り返しを「四角形」に設定してください。>

⑤＜文頭の「パパッと簡単！タラコパスタ」のフォントサイズ「14」ポイントを設定してください。>

材料
タラコ（市販で売っているもの）1パック
バター10g
牛乳適量
醤油適量
生クリーム（牛乳より多め）
パスタ適量

作り方
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
バターはお好みですが、600Wで30秒くらいだとパスタに合います。
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
タラコパスタの完成！

