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로제파스타 둥이맘  문성실  의 이야기가 있는 밥상

'로제파스타' 라고 많이 들어보셨을 거예요. 로제파스타는 장미를 뜻하

는 핑크색 파스타를 말합니다. 로제(Rose)는 연한 분홍빛이 나는 포도주

를 뜻하는 말이며, 보통 흰색의 생크림과 붉은색의 토마토소스를 함께 

섞어서 만든답니다. 저 역시도 생크림과 토마토소스를 적절히 섞어 만들

어 보았어요.

갓 만들어 따뜻할 때 돌돌 말아서 먹는 파스타의 맛은 상상이 되실 거

에요. 로제파스타는 색깔도 핑크빛, 또는 살구빛으로 먹기 전에 색감에 

반하게 됩니다.

크림소스만으로 먹는 것이 느끼할 수 있는데, 로제파스타는 느끼한 맛

과 상큼한 맛이 공존하는 고소한 맛의 파스타예요. 들어가는 재료들은 

좋아하는 것들로 적절히 선택해서 넣어주시면 돼요. 저는 파스타 면보다 

들어가는 재료가 넉넉한 것이 좋아서 해물과 베이컨에 브로콜리까지 넉

넉히 넣어 주었어요.

장미빛깔의 화사한 파스타가 입맛을 돋굴 거에요.

◆ 주재료: 파스타면(100g), 해물믹스나 새우살(1컵), 베이컨(3장), 브로

콜리(6분의 1개-50g), 양파(6분의 1개-30g), 생크림(1컵+2분의 1컵-약 

300ml), 토마토소스(10) ◆ 양념 재료: 올리브유(2), 다진 마늘(1), 파르마

산 치즈가루(1), 소금, 통후추가루(적당량)
(종이컵과 밥숟가락 계량)

(2인분)

Recipe

2. 면을 끓이는 동안 해물믹스나 새

우살은 해동해서 한번 헹궈 물기를 빼서 

준비하고, 베이컨은 듬성듬성 썰고, 브로

콜리도 가닥을 나눠 먹기 좋게 다듬고, 양

파도 듬성듬성 썰어 준비한다.

3. 달군 팬에 올리브유를 두르고, 다

진 마늘과 양파, 베이컨을 넣고 달달 타

지 않게 1분 정도 볶다가 이어서 해물 믹

스와 브로콜리도 넣고 함께 1분 정도 더 

볶아 준다

1. 면이 충분히 잠길 만한 물을 팔팔 

끓이다가 굵은 소금을 넣고 스파게티면

을 삶는다. (약 8분 정도 삶은 스파게티면

은 물에 헹구지 않고 체에 밭쳐 물기를 빼

서 바로 사용하거나, 뜨거울때 올리브유

를 발라 자연스럽게 식혀줍니다.)

4. 3에 생크림과 토마토소스를 넣고 

2분 정도 바글바글 끓인다. 

5. 삶은 스파게티면과 파르마산 치즈

가루를 넣은 후 맛을 보아 소금, 통후추가

루로 입맛에 맞게 간을 하면 끝.
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