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材料（4人分）

《猪ロース肉とハヤトウリのエストラゴン風味》
猪ロース肉…500 ｇ
ハヤトウリ…2個
エストラゴン…3枝
オリーブオイル…5cc
塩、胡椒…適量

《鹿モモ肉の赤ワイン煮込み》
（赤ワインソース・野菜のジェニパーベリー風味ピューレ）
鹿モモ肉…200 ｇ
赤ワイン…750cc
フォン・ド・ヴォー…1.5 ｋｇ
玉ネギ…150 ｇ
ニンジン…100 ｇ
セロリ…50ｇ
ニンニク…2欠片
トマト…200 ｇ
ジェニパーベリー…4粒
ローリエ…1枚
タイム…2枝
パセリの軸…3枝
塩、胡椒…適量
サラダ油…適量
バター（ソースモンテ用）…適量

《マッシュルームとエシャロットのデュクセル》
マッシュルーム…100 ｇ
エシャロット…50ｇ
バター…20ｇ
生クリーム 47％…150cc
塩…適量

《ローズマリーを練りこんだタリアテッレ》
強力粉（００粉）…200 ｇ
セモリナ粉…10ｇ +打ち粉
全卵…100 ｇ
オリーブオイル…4ｇ
塩…1ｇ
ローズマリー…3枝
水…200cc
くず粉…8ｇ

《付け合せ》
竜髭菜（ハヤトウリの蔓）…4本
塩…適量
オリーブオイル…適量
ペンタス白赤…各 4輪
粒マスタード…40ｇ

《猪ロース肉とハヤトウリのエストラゴン風味》
①猪ロース肉の重量に対して 1％の塩を振り 30分置き表面の水分をキッチ
ンペーパーで拭き取り、胡椒をまぶし真空パックする。

②温度 75℃湿度 100％のヴァプールコンベクションオーブンに入れ、芯温
計の針の先端が猪の中心にくるように刺し、芯温設定 65℃に設定し加熱
する。

③芯温が 65℃になったらコンベクションオーブンの温度を 65℃に下げ
65℃を 15分キープし、15分経ったらブラストチラーで冷ます。

④ハヤトウリの皮を剥きスライサーで 1mm厚にスライスし、ハヤトウリ
の重量に対して 0.8％の塩を全体にまぶし元の形になるように重ね、真空
パックにエストラゴンとオリーブオイルと一緒に入れ真空し、温度 90℃
湿度 100％のヴァプールコンベクションオーブンで 10分間加熱し、ブラ
ストチラーで冷ます。

⑤火入れし冷ました猪ロース肉を、スライサーで 2mm厚にスライスし、ハ
ヤトウリのスライスと交互に 6重まで重ね、猪ロース肉の形に合わせる
ように、はみ出たハヤトウリを切りそろえる。

⑥別でハヤトウリのスライスを猪肉の厚さに合わせてカットし、猪肉の外
側に添わすように貼り付ける。

《鹿モモ肉の赤ワイン煮込み》
①玉ネギ、ニンジン、セロリを 2cm角にカットする。ニンニクは半割りに
し芽を取り除く。

②トマトは 3cm角にカットする。
③鹿モモ肉の重量に対して 1％の塩を振り 30分置き、表面の水分をキッチ
ンペーパーで拭き取り、玉ネギ、ニンジン、セロリ、ニンニク、ローリエ、
タイム、パセリの軸、ジェニパーベリーと共に赤ワインに 1日漬け込む。

④ザルに上げ、ワイン、肉、野菜に分け、鹿モモ肉はキッチンペーパーで
水分を良く拭き取る。

⑤フライパンを熱しサラダ油をひき、ワインから取り出した野菜を甘みが
出るよう、きつね色になるまで炒める。

⑥別でフライパンを熱しサラダ油をひき、鹿モモ肉の表面を焼く。（焦げや
すいので注意する。）

⑦肉と野菜を漬け込んでいたワインを鍋で火にかけ沸いてきたら火を弱め
灰汁をとる。ワインの鍋に焼いた鹿肉を入れワインが 100cc になるまで
煮詰める。

⑧トマトを加えトマトの形がなくなるくらいまで煮詰め、フォン・ド・ヴォー
を加え沸かし灰汁をとり、炒めた野菜を加え、水面に紙蓋を被せ鍋蓋をし、
鍋と蓋の繋ぎ目をアルミホイルで目張りして 180℃のオーブンで２時間
煮込む。

⑨肉に箸を刺し、すっと通るようになったら鍋から肉だけ取り出し、煮汁
を弱火で沸かしつつ、灰汁と脂分を取り除きながら煮詰めていく。

⑩煮汁が半量まで煮詰まったらシノワファンで漉し、野菜と煮汁を分ける。
⑪野菜からローリエ、タイム、パセリの軸を取り除き、ミキサーで回して
シノワファンで漉し、ジェニパーベリー風味の野菜のピューレとする。

⑫煮汁を良い濃度まで煮詰め野菜のピューレと１cm角にカットしたバター
でモンテし、ソースを仕上げる。

⑬煮汁から取り出していた鹿モモ肉を 1.5cm 厚にカットし、ソースに漬け
こんでなじませながらゆっくりと冷ます。

《マッシュルームとエシャロットのデュクセル》
①マッシュルームを素早く水洗いし、キッチンペーパーでしっかりと水分
を拭き取り、5mm角にカットする。エシャロットも5mm角にカットする。
②鍋にバターを溶かしエシャロットを加え軽く塩をし、しんなりするまで
弱火で炒める。

③フライパンを熱しサラダ油をひき、マッシュルームを強火で炒める。焼

き色がつきだしたら軽く塩をし、きつね色になるまで炒める。
④エシャロットの鍋にマッシュルームを加え軽く炒め、生クリームを加える。
⑤生クリームがマッシュルームに絡みつく程度になるまで煮詰め、バット
に上げて広げブラストチラーで冷ます。

《ローズマリーを練りこんだタリアテッレ》
①ローズマリーの葉を枝からちぎる。
②鍋に水を入れ沸かし、ローズマリーの葉と枝を加え葉が柔らかくなるま
で弱火でゆっくり煮る。

③葉が柔らかくなったらそのままブラストチラーで冷まし、枝は取り除き、
葉とゆで汁に分け葉はキッチンペーパーでしっかりと水分をとる。

④ボールに強力粉、セモリナ粉、全卵、ローズマリーのゆで汁 20cc、オリー
ブオイル、塩を合わせてこね、全体がまとまってきたらボールから取り
出し調理台の上で表面がツルっとするまでこねていく。こね終わった生
地を真空パックに入れ真空し生地をなじませる。

⑤真空パックから生地を取り出し、パスタマシーンで打ち粉をしながら伸
ばしていく。ダイアル 10から徐々に伸ばしていき、ダイアル 1まで伸ば
したら生地を二つ折りにし、その間に満遍なくローズマリーを乗せ空気
が入らないように丁寧に折り込む。

⑥ 1.5 のダイアルを２回、1のダイアルを２回くぐらせ生地を伸ばし、２０
cmにカットしタリアテッレのパスタカッターにくぐらせ麺状にし、打ち
粉をしておく。

《鹿モモ肉のパスタ包み》
①漬け込んでいた鹿モモ肉をソースから取り出し、1.5cm× 2cm× 2cmの
キューブ状にカットする。

②鍋にたっぷりの湯を沸かし 1％の塩をしパスタを 1分 30秒茹でる。
③調理台にラップをひき、茹で上がったパスタを隙間なく 6cmになるよう
並べていく。

④ローズマリーのゆで汁 100cc に対しくず粉を 8ｇ加え加熱しとろみをつ
け、敷き詰めたパスタに刷毛で塗り、冷ましてシートにする。

⑤パスタのシートにカットした鹿肉を 3つ幅に合うよう乗せその肉の上に
マッシュルームのデュクセルを乗せ綺麗に成型してからパスタのシート
を巻き込む。

《付け合せ》
　鍋にたっぷりの湯を沸かし 1％の塩をし、竜髭菜を 1分 30秒ボイルし少
しだけオリーブオイルを纏わせる。

《盛り付け》
①皿を綺麗に拭き、2cmの隙間が出来るよう養生テープを 2枚貼り付ける。
②テープの隙間にジェニパーベリー風味の野菜のピューレを三角コームで
線を引き、養生テープを剥がす。

③猪ロース肉とハヤトウリのエストラゴン風味を断面が綺麗に見えるよう
慎重にカットし、バットに乗せ、表面にラップをして 60℃のヴァプール
コンベクションオーブンで 10分間温める。

④断面が見えるように盛り付け、手前に粒マスタードをスプーンでクネル
にして乗せる。

⑤鹿肉のパスタ包みはバットに乗せラップをし 85℃のヴァプールコンベク
ションオーブンで 10分間温める。

⑥猪ロース肉とハヤトウリのエストラゴン風味の斜め右手前に赤ワイン
ソースを丸くなるように流し、鹿モモ肉のパスタ包みを乗せ、表面に刷
毛でオリーブオイルを塗る。

⑦皿の後ろの部分に竜鬚菜を盛り付けペンタスを飾る。

つくりかた





《猪コンソメと茸のズッパ》
◆猪ブロード※
猪ガラ…300 ｇ
玉ネギ…100 ｇ
人参…80ｇ
セロリ（茎）…80ｇ
ローリエ…2枚
ブラックペッパー…5粒
クローブ…5粒
水…1800 ｇ

◆猪コンソメ※（上がりのうち 60ｇを使用）
猪ブロード…2㎏
猪ウデ肉…300 ｇ
玉ネギ…50ｇ
人参…50ｇ
セロリ（茎）…50ｇ
ローリエ…2枚
卵白…2個分
ホワイトマッシュルーム…300 ｇ
塩…4.5 ｇ
原木シイタケ…300 ｇ
塩…4.5 ｇ
牛乳…15ｇ
38％生クリーム…45ｇ
シュクロエミュル…3ｇ
水溶きコーンスターチ…適量

《猪のドルチェフォルテとチッコ豆腐のラビオリ》
◆猪のドルチェフォルテ
猪ウデ肉…340 ｇ
塩…4ｇ
玉ネギ…50ｇ
人参…30ｇ
セロリ…30ｇ
赤ワイン
　（今回はトスカーナ州のサンジョベーゼを使用）…150 ｇ
水…適量
ローリエ…1枚
ジュニパーベリー…0.4 ｇ
クローブ…0.5 ｇ
はちみつ…10ｇ
アマゾンカカオペースト…8ｇ
レーズン…4ｇ

◆チッコ豆腐※
牛乳…500 ｇ
赤ワインビネガー…30ｇ

◆パルミジャーノパウダー…3ｇ
◆ラビオリ生地※
00小麦粉…180 ｇ
セモリナ粉…70ｇ
卵黄…3個
全卵…2個
塩…2ｇ

◆仕上げ
無塩バター…16ｇ
茹で汁…32ｇ

《猪のポルペッティー二》
◆猪ポルペッティ
猪ミンチ（ウデ、バラ、肩ロース）…100 ｇ
塩…1.3 ｇ
全卵…1/4 個
パン粉…8ｇ
牛乳…16ｇ
ナツメグ…0.2 ｇ
ブラックペッパー…0.2 ｇ
ジュニパーベリー…0.2 ｇ
マジョラム…0.1 ｇ
ニンニク…0.6 ｇ

◆猪ラード※
猪脂…350 ｇ
水…適量
ニンニク…1片

《スーゴディチンギアーレ》
猪端肉、筋…530 ｇ
玉ネギ…60ｇ
人参…30ｇ
セロリ…30ｇ
トマトペースト…5ｇ
白ワイン…30ｇ
塩…適量
木戸泉 afru ｇ eNo.12017 年…80ｇ
コーンスターチ…適量

《赤玉ネギのアグロドルチェ》
赤玉ネギ…28ｇ
サンデマンルビーポート…10ｇ
赤ワインビネガー…7.5 ｇ
グラニュー糖…4.5 ｇ
オリーブオイル…適量
ニンニク…1片
塩…適量

《仕上げ》
◆松の実ロースト…8ｇ
◆茸パウダー…4ｇ
◆レッドアマランサス…1ｇ

材料（4人分）（※は作りやすい分量で記載）

《猪コンソメと茸のズッパ》
◆猪ブロード
①猪ガラと水を深めの鍋に入れ強火で加熱し沸騰させる。沸騰したら表面
がふつふつする程度に火加減を弱め、出てきた灰汁を取り除く。

②玉ネギ（芯の部分にばってんに切り込み）、ニンジン（縦に切り込み）、
セロリ、リードペーパーで巻いたローリエ、クローブ、ブラックペッパー
を加え約 2時間程煮込み完成。

◆猪コンソメ
①猪ウデ肉、玉ネギ、ニンジン、セロリをみじん切りにする。ボールに卵
白と共に入れよく混ぜ合わせる。

②深めの鍋に入れ、冷たい猪ブロードを注ぐ。
③弱火にかけながら木べらで全体を掻き混ぜゆっくりと温度を上げていく。
卵白に火が入り材料がまとまってきたら中心に穴を開け弱火で液体を対
流させる。2時間程煮込みトーションをかましたシノワでゆっくりパッセ
していく。

④パッセしたコンソメを 40％量になるまで煮詰める。
◆猪コンソメと茸のズッパ
①マッシュルーム、原木シイタケをそれぞれスライスし 1.5％の塩とともに
真空にかけ 12時間おく。その後 100℃のスチーム、もしくはお湯で 30
分加熱し冷ましたらエキスを搾り取る。エキスを絞り残ったマッシュルー
ムと原木シイタケはみじん切りにしてバターでじっくり弱火で痛めパラ
パラのパウダー状にもっていく。

②猪コンソメとマッシュルームエキス、原木シイタケエキス、牛乳、38％
生クリームを合わせ鍋で加熱し水溶き片栗粉で少し濃度をつける。シュ
クロエミュルを加えハンドブレンダーで攪拌させたら完成。

《猪のドルチェフォルテとチッコ豆腐のラビオリ》
◆猪のドルチェフォルテ
①猪ウデ肉を大きめのぶつ切りにする。
②玉ネギ、ニンジン、セロリはミルポワ状にカットする。
③上記を赤ワインとともに容器に入れ 12時間浸け置く。
④ザルにあけ、お肉と香味野菜の水気をしっかりペーパ等で拭き取り、お
肉は 1.2％の塩でマリネする。

⑤お肉に薄力粉を薄くまぶしフライパンでこんがり表面に焼き色を付ける。
⑥香味野菜も強火で表面にしっかり焼き色を付けてお肉と一緒に鍋に移す。
⑦マリネに使った赤ワインを入れひたひたになる量の水を加える。強火に
かけ一度沸騰させ灰汁を取り、ローリエ、クローブ、ジュニパーベリー、
はちみつを加え蓋をし 2時間～ 2時間半程極弱火で煮込む。

⑧香味野菜、ローリエ、クローブ、ジュニパーベリーを取り除き、レーズ
ンを加え蓋をせずに弱火で水分を飛ばしながら煮込んでいく。

⑨液体が煮詰まり濃度がついてきたらアマゾンカカオペーストを削り入れ
馴染ませ完成。

◆チッコ豆腐
①牛乳を鍋に入れ赤ワインビネガーを混ぜ入れる。
②弱火で加熱し分離してきたら火を止め蓋をして 10分放置する。布をかま
したザルに流し入れ水分を切ったら完成。

◆リピエーノ
　猪ドルチェフォルテとチッコ豆腐、パルミジャーノパウダーをフードプ
ロセッサーで滑らかになるまで攪拌して完成。
◆ラビオリ
①ラビオリ生地の材料を混ぜ合わせしっかり練り上げる。
②きれいに丸めラップで空気が入らないようにぴちっと巻き 30分静置。も
う一度練り上げ再びラップで巻いたら冷蔵庫で 12時間以上寝かせ全体に
しっかり水分を行き渡らせる。

③パスタマシンを使い手が透けて見えるくらいの薄さまで生地を伸ばして

いく。7.5㎝のセルクルで抜き、リピエーノを 8ｇ中心にのせ半分に折り
畳み両端をくっつけカッペレッティといわれる形に成形する。

《猪のポルペッティーニ》
①パン粉と牛乳を予め合わせておく。ニンニクはみじん切りにし、ジュニ
パーベリーはミルミキサーで細かいパウダー状に攪拌しておく。

②材料全てを混ぜ合わせ 30分以上寝かせ 8ｇに成形する。

《スーゴディチンギアーレ》
①バットにお肉を広げ、軽く塩を振りオリーブオイルを回しかけ 230℃の
オーブンで 30分焼きカリカリにする。白ワインを回しかけバットに焼き
付いた焦げをこそげ落とす。

②玉ネギ、ニンジン、セロリ、ニンニクはミルポワ状にカットし鉄フライ
パンで強火でしっかり焼き色をつける。

③鍋でトマトペーストを炒め酸味の角がとれたら焼いたお肉と香味野菜を
加え入れ水を入れ中火で煮詰めていく。水分が10％程に煮詰まったらパッ
セする。

④木戸泉 afru ｇ eNo.1 を 1/8 量まで煮詰める。
⑤猪のスーゴと afru ｇ eNo.1 を 6：1 の割合で合わせ水溶きコーンスター
チで軽く濃度をつけて塩で調味し完成。

《赤玉ネギのアグロドルチェ》
①フライパンにニンニクとオリーブオイルを入れ弱火でゆっくり炒め香り
をオイルに移す。

②ニンニクを取り出し強火にし細めの櫛切りにした赤玉ネギを入れる。
③表面にきつね色くらいの焼き色を付けたら残りの材料を加えアルコール
を飛ばしたら冷まして完成。

《猪ラード》
①猪の脂を 1㎝角くらいの大きさに切り鍋に入れ水多めに加える。
②ニンニクを入れ蓋をして弱火で煮ていく。水分がなくなったら足してを
繰り返し脂がしっかり溶け出てきたらふたを外し水分を飛ばしていく。

③水分がしっかり蒸発したらパッセして完成。

《仕上げ》
◆松の実ロースト
150℃のオーブンで 15分焼いて完成。
◆茸パウダー
猪コンソメと茸のズッパを参照。

《組み立て・盛り付け》
①猪コンソメと茸のズッパを鍋に入れ、弱火で沸騰させないように加熱す
る。（80℃目安）

②猪ラードを中火で加熱したフライパンに入れ猪のポルペッティーニを焼
き、途中半割にしたマッシュルームと原木シイタケを加え焼く。表面に
焼き色が付いたら 200℃のオーブンで 5分加熱する。

③猪ポルペッティと茸をオーブンに入れたらラビオリを 3分茹でる。
④フライパンにバターとパスタの茹で汁を入れ温め、茹で上がったラビオ
リを絡ませお皿に盛り付ける。

⑤猪コンソメと茸のズッパをハンドブレンダーで撹拌し、泡立たせお皿に
流す。

⑥オーブンからポルペッティーニと茸を取り出しお皿に盛り付ける。
⑦ラビオリの上にスーゴディチンギアーレ、赤玉ネギのアグロドルチェ、
松の実ロースト、茸パウダーを盛り付ける。

⑧レッドアマランサスをポイントであしらったら完成。

つくりかた





《猪肩ロース肉のサルティンボッカ》
猪肩ロース肉（丹波篠山産）…300 ｇ
玉ネギ麦麹（米麹で代替可能）…30ｇ
総合塩漬剤…2ｇ
セージ…0.5pac
ハモン・セラーノスライス…50ｇ
小麦粉…50ｇ
卵…3ヶ
ドライパン粉（フランスパンを乾燥させ細かくした物）…50ｇ
発酵バター（なければ通常のバターで代替可能）…20ｇ
◆春菊のファルス
春菊…100 ｇ
サワークリーム…40ｇ
ガーリックソルト…3ｇ

《猪モモ肉のつくねグラッセ》
猪モモ肉（丹波篠山産）…150 ｇ
長ネギ…10ｇ
レンコンブルノワーズ…20ｇ
レンコンすりおろし…10ｇ
ショウガすりおろし…3ｇ
ジェニパーベリー…1ｇ
片栗粉…5ｇ
★醤油…4ｇ
★酒…5ｇ
★みりん…5ｇ
★塩…2ｇ
米オイル（揚げ油）…500ml
片栗粉（まぶし用）…10ｇ
◆絡め用のタレ
醤油…30ｇ
酒…30ｇ
みりん…20ｇ
砂糖…20ｇ

《猪バラ肉のベーコン》
猪バラ肉（丹波篠山）…200 ｇ
【ピックル液】
白粒コショウ…5ｇ
ニンニク…3ｇ
コリアンダー
クローヴ…20ｇ
3本
ジェニパーベリー…2ｇ
スターアニス…1ｇ
ローリエ…3枚
塩…5ｇ
総合塩漬剤…4ｇ
水…100cc
米オイル…150c
スモークウッド（ヒッコリー）…80ｇ

《姫リンゴのコンポート》
姫リンゴ（リンゴを型で抜いて代替可能）…4個
白ワイン…30cc
水…100cc
和三盆…80ｇ
ハチミツ…5ｇ
レモン…0.5 個
スターアニス…2ｇ
ジェニエーブル…1ｇ
◆黒豆クルミとクリームチーズのサラダ
丹波黒豆クルミ…20ｇ
クリームチーズ…25ｇ
ノアゼットオイル
　（アマニ、オリーヴオイルでも代替可能）…10ｇ
シェリーヴィネガー…1ｇ
塩…適量
ジロール茸…8個
発酵バター…5ｇ
シェリーヴィネガー…5cc
塩…適量

《ピーナッツバター香るソース・シュプレーム》
◆猪のジュ
猪のサイド肉（肩ロース、モモ、バラなど）…400 ｇ
米オイル…50cc
オニオン…50ｇ
エシャロット…50ｇ
キャロット…50ｇ
セロリ…30ｇ
タイム…1枝
姫リンゴのサイド…適量
ローリエ…1枚
発酵バター…50ｇ
白ワイン…30cc
水…600cc
フォン・ブラン・ド・ヴォライユ…600cc
クリーム 42％…50cc
ピーナッツバター（練りゴマでも代替可能）…40ｇ
塩、コショウ…適量

《デコレーション》
木の芽…4枚
祇園黒七味…2ｇ

材料（4人分）

猪肩ロース肉のサルティンボッカ
◆下処理
①猪肩ロースはスジなどを取り除き、20cmの幅にカット、中心に向
かって切り込みを入れシート状にする。
②玉ネギ麦麴で全体を 2時間マリネする。あれば塩漬剤も少し使用。
（たんぱく質分解酵素、旨味成分の効果時間を考慮し最低 1時間は
マリネ）
◆ファルス
春菊はシャキシャキ感を残すよう、さっとボイルし水気をよく
切り細かく刻み、サワークリーム、ガーリックソルトと合わせ絞
り袋に詰めておく。
◆ラップルーレ
サランラップを敷き、20㎝幅のシート状にした生ハムスライス、
全体にセージ、肩ロースマリネの順にのせ、中心に春菊のファル
スを棒状に絞りルーレにする。
◆低温調理
ラップ両端をしっかり縛り 65℃に設定したスチームコンベク
ションで中心温度が 65℃になってから 15分間加熱し（65℃で約
50分、68℃に温度を上げ約 5分間）粗熱が取れたらラップを取り
除く。
◆パン粉付け、リソレ
①低温調理したルーレをパン粉付けする。小麦粉、溶き卵、ドライ
パン粉の工程を 2回繰り返す。（衣を厚くし肩ロースのダメージを
最小限にしたい）
②熱したフライパンに米オイルを加え、パン粉付けしたルーレを転
がしながらカリカリになるよう、途中バターでアロゼしながら香
ばしく焼き上げる。
③休ませた後、盛り付け時に 80ｇ位にカットする。

猪モモ肉のつくねグラッセ
◆下処理
猪モモ肉の余分なスジなどを取り除き、なるべく脂の入った赤
身部位をチョイスし細か目のミンサーでミンチにする。
◆つくね
①ボールにモモ肉のミンチ、長ネギのみじん切り、食感を楽しむ賽
の目カットのレンコン、モチモチ感が出るすりおろしたレンコン、
アクセントのショウガ、ジェニエーブル、★の調味料、片栗粉を
加え良く練り上げ、1人前 20ｇに丸めておく。
②鍋に絡め用の調味料全て合わせ沸かしタレとする。
③丸めたつくねは片栗粉をまぶして 170℃の米油で揚げ、火にかけ
たタレの中でグラッセにする（つやが出るまで煮詰める）仕上が
り時に芯温計で中心が加熱殺菌できているか確認する。（75℃ 1分
間）

猪バラ肉のベーコン
◆下処理
猪バラ肉のスジを取り除き、味がしみ込みやすく柔らかく仕上
がるようにフォークや竹串などでピケする。

◆ピックル液
全ての材料をミキサーにかける。

◆真空調理（コンフィ）
①バラ肉全体をピックル液で 1日マリネする。
②真空パックにマリネしたバラ肉、米オイルを入れ 85℃のスチーム
コンベクションで 2時間程火を入れる。
◆燻製
①封を開け時間のある限り冷蔵庫で乾燥させヒッコリーで燻してい
く。
② 50℃～ 70℃をキープし色付きにもよるが 2時間位の目安で温燻
していく。
③ 2mmにカットし提供。

姫リンゴのコンポート
◆コンポート
①姫リンゴのヘタを取り、中をくり抜きケースにする。（サイドは猪
のジュで使用）
②白ワイン、レモンスライス、ハチミツ、和三盆、水、スターアニス、
ジェニエーブルを真空パックに入れ 65℃のスチームコンベクショ
ンで 40分火を入れる。
◆黒豆クルミとクリームチーズ
ボールに賽の目にカットした黒豆クルミ、クリームチーズ、ノ
アゼットオイル、シェリーヴィネガー、塩で味を調え、姫リンゴ
のケースに詰める。
◆ジロール茸のソテー
焦がしバターでジロール茸をソテーしシェリーヴィネガーでデ
グラッセする。

ピーナッツバター香るソース・シュプレーム
◆猪のジュ
①鍋に米オイルをいれコンカッセにした猪のスジや脂、肉のサイド
をこんがり色付くまでソテーし、バターで香味野菜、リンゴのサ
イドを香りが出るように強火でソテー、白ワインでデグラッセし、
水、フォン・ブラン・ド・ヴォライユ、タイム、ローリエを加え
途中アクを取りながらとろ火で 2時間火にかけシノワで濾す。
②上に浮いた油を取り煮詰めていく。

ピーナッツバター風味のソース・シュプレーム
濃厚な猪のジュにクリームを加え発酵バター、ピーナッツバター
でモンテし、塩、胡椒で味を調える。

盛り付け
皿の中央にソースを流し、筒状にカットしたサルティンボッカ、
左下につくねのグラッセ、右上に木の芽を飾った姫リンゴ、ジロー
ル茸、ベーコンを立てかけ、祇園黒七味を散らし完成。

つくりかた





仔猪の皮付きスペアリブ…400ｇ

岩塩…30ｇ

サラダ油（分量外）

エディブルフラワー …10 輪

材料（4人分）

①仔猪の皮付きスペアリブの皮目に包丁の先端で突いて細かく穴を
あけ、岩塩を全量皮目に擦り込む。（5分）
②バットに網を引きその上に①を載せてラップをかけて常温に 1時
間置く。
③②の表面の水分を拭き取り、80℃のコンベクションオーブンで 60
分加熱して、６０分休ませる。（60分）
④③の皮目を下にして、脂身まで浸るぐらいの 180℃に熱したサラ
ダ油で３分揚げる。＊この時、皮目を確認してクリスピーさが足
りなければ揚げ時間を調整する。（10分）
⑤④の骨と骨の間でカットし、エディブルフラワーと盛り付けて完
成。

つくりかた





猪の煮込み用
猪ばら肉…600 ｇ
赤ワイン…1L
チキンブイヨン…2L
エシャロット…100 ｇ
ニンニク…1片
ニンジン…80ｇ
洋ナシの皮…1個分
ローリエ…1枚
薄力粉…適量

テリーヌ用
猪の煮込み…400 ｇ
根セロリ…100 ｇ
ベーコン…50ｇ
チキンブイヨン…200 ｇ
バター…50ｇ

ソース
猪の煮込んだ液体…1.5L
フォンドボー…200 ｇ
バター…30ｇ
コーンスターチ…適量

付け合わせ①
ニンジン…120 ｇ
黄色ビーツ…120 ｇ
チキンブイヨン…200 ｇ
バター…15ｇ
ローリエ…1/2 枚
グラニュー糖…10ｇ
洋ナシ…1個
玉ネギ…20ｇ
ショウガ…15ｇ
白ワインビネガー…10ｇ

付け合わせ②
皮つきエシャロット…1個
栗…50ｇ
牛乳…100 ｇ
パルメザンチーズ…15ｇ
猪の煮込みのくず…100 ｇ

付け合わせ③
クレソン…20本
赤玉ネギ…30ｇ
レモン汁…適量
オリーブオイル…適量
（ピクルス液）…
白ワインビネガー…160 ｇ
白ワイン…24ｇ
上白糖…60ｇ
塩…10ｇ
ローリエ…1/4 枚
ニンニク…0.5 ｇ
黒粒コショウ…2粒

シャンピニオンのピュレ
シャンピニオン…200 ｇ
バター…10ｇ
牛乳…60ｇ
生クリーム…15ｇ
塩コショウオリーブオイルサラダオイル…適量

材料（4人分）

猪の煮込み
①猪のバラ肉をチキンブイヨン以外の材料表の分量で１晩マリネす
る。（煮込むので筋などはそうじしない）

②猪のバラ肉を①から取り出し、よく水分をふき取り、塩、黒コショ
ウで味付けし薄力粉をまぶし、フライパンで肉の表面を焼き固め、
液体は鍋に入れアルコールが飛ぶまで煮詰めチキンブイヨンを加
える。
③猪バラ肉を液体の中に加え、一度沸かし灰汁を取り除く。
④蓋をし 200 度のオーブンで約５時間、猪のバラ肉が柔らかくなる
まで加熱し、ブラストチラーで冷却する。

テリーヌ
①根セロリ、チキンブイヨンとバターを鍋に入れ根セロリが柔らか
くなるまで加熱し、ブラストチラーで冷却する。
②クッキングシートにベーコンを並べ、テリーヌ型に這わせる。
③煮込んだ猪のバラ肉と①の根セロリをテリーヌ型に合うように
カットし順番に詰めていく。（この時でたバラ肉のくずは付け合わ
せ②で使用するので取っておく）
④テリーヌ型の上からアルミホイルを被せ、140℃のオーブンで 20
分加熱し上から重石をし、ブラストチラーで完全に冷却させたの
ち１人前約 1.5cmの厚さでカットする。
⑤カットした断面をフライパンで香ばしく焼き上げ 180℃のオーブ
ンで温めテリーヌの完成とする。

「ソース」
①猪のバラ肉を煮込んだ時の液体をシノワで濾し鍋に入れ液体に濃
度がでてくるまで煮詰める。
②フォンドボーを加えさらに煮詰める。（付け合わせ②でも使用する
ので 1/4 量を別に取っておく）
③バターを加え、塩と黒コショウで味を調節しソースの完成とする。
（濃度次第でコンスターチを加え濃度を調節する）

付け合わせ①
①ニンジンと黄色ビーツを約 0.7cmの厚さにカットし、鍋にバター、
グラニュー糖、チキンブイヨンを加えそれぞれグラッセ状になる
まで加熱する。
②材料表のショウガの 1/3 量をすりおろし、鍋にサラダ油を入れ香
りがでるまで加熱し、玉ネギをみじん切りにしたものを加えしん
なりするまで更に加熱をする。
③②に約 0.3cm 角に切った洋ナシを加え、透き通ってくるまで加熱
をし白ワインビネガーを加え液体が無くなるまで加熱し洋ナシの
チャツネとする。

④残りのショウガを少し厚めの千切りにし、一度湯通しする。水と
グラニュー糖、湯通ししたショウガを鍋に入れキャラメリゼ状に
なるまで煮詰めていく。
⑤①をカリソン型のセルクルで抜き、黄色ビーツ、ニンジンの順で
重ねる。
その上に洋ナシのチャツネを盛り込みトップに④をふんわりと
飾り付け、付け合わせ①の完成とする。

付け合わせ②
①栗と牛乳を鍋にいれ栗が柔らかくなるまで加熱し分量の半分を
ペースト状にしもう半分は約 0.5cm角にカットする。
②「テリーヌ」の③より猪のくずを細かくなるようにほぐし①の栗
と混ぜ合わせ、約 5ｇ程度の「ソース」を加え塩、黒コショウで
味を整えファルスとする。
③エシャロットをアルミホイルに包み 220℃のオーブンで 20分ロー
ストし皮を剥く。身の部分を 1枚ずつ剥し②のファルスを包むよ
うに詰める。
④「ソース」②よりパルメザンチーズを加え味を整え③全体を綺麗
に覆うように流しかけて付け合わせ②の完成とする。

付け合わせ③
①分量表の（ピクルス液）の材料をすべて鍋にいれ煮立ちさせ火か
ら外しスライスした赤玉ネギを加え常温でマリネしておく。
②クレソンを葉っぱの部分にそうじし①と合わせ塩、白コショウ、
レモン汁、オリーブオイルで味付けをし付け合わせ③の完成とす
る。

キノコのピュレ
①鍋にバターとスライスしたシャンピニオンを加え加熱する。
②シャンピニオンから出てくる水分がなくなれば牛乳、生クリーム
を加えひと煮立ちさせミキサーで滑らかになるように攪拌する。
③塩で味を整え、シャンピニオンのピュレの完成とする。

盛り付け
①お皿にシャンピニオンのピュレを引き、180℃のオーブンで温めた
テリーヌ、付け合わせ①、②を盛り付ける。
付け合わせ③を盛り込み、最後に温めたソースを流し完成とし
提供する。

つくりかた





《基本調味料》
水…1000ml
本枯節…20ｇ
羅臼昆布…10ｇ
粗塩…100 ｇ
にがり…10ｇ

《鹿肉の有馬糀煮》
鹿ロース肉（ブロック）…100ｇ
鹿スネ肉（ブロック）…100ｇ
玉ネギ…50ｇ
牛乳（漬込み用）…200ml
塩糀（漬込み用）…大さじ 1
塩糀（煮込み用）…大さじ 1
実山椒…大さじ 2
みりん…大さじ 2
きび砂糖…大さじ 2
濃口醤油…大さじ 1

《シイタケの猪つくね》
猪肉（ミンチ）…80ｇ
牛乳（漬込み用）…200ml
どんこシイタケ…4個
玉ネギ…20ｇ
ニンジン…20ｇ
ショウガの絞り汁…小さじ 1
大和芋…10ｇ
白味噌…10ｇ
全卵…15ｇ
きび砂糖…小さじ 1
みりん…大さじ 1
日本酒…200mL
太白胡麻油…大さじ 1
片栗粉…5ｇ

《ニンジンの摺り流し》
金時ニンジン（雪下ニンジンやフルーツニンジンで代用可）
…400 ｇ
出汁…300mL
塩…5ｇ
きび砂糖…大さじ 1

《タケノコの摺り流し》
タケノコの水煮（市販品を使う場合は国産品）…200ｇ
出汁…150mL
塩…2.5 ｇ
きび砂糖…大さじ 1

《ゴボウの素揚げ》
ゴボウ…100 ｇ
太白胡麻油塩…揚げるのに必要な量
塩…1ｇ

《海老芋の白煮》
海老芋（里芋で代用可）…厚み 1.5cm× 4個
米ぬか…大さじ 1
米のとぎ汁…300mL
出汁…300mL
塩…4ｇ
きび砂糖…大さじ 1

《牡丹ニンジン》
金時ニンジン（雪下ニンジンやフルーツニンジンで代
用可）…厚み 1cm× 4個

《レンコン饅頭》
レンコン…80ｇ
ギンナン…4個
本葛…15ｇ
出汁…大さじ 2
塩…1ｇ
きび砂糖…小さじ 1
片栗粉…大さじ 1
太白胡麻油…揚げるのに必要な量

《酢蓮》
レンコン…厚み 5mm× 4個
米酢（変色防止用）…大さじ 1
米酢（漬込み用）…大さじ 4
塩…小さじ 1
グラニュー糖…大さじ 2
鷹の爪…輪切りを 3切

《あしらい》
ギンナン…8個
塩…小さじ 1
絹サヤ…8枚
塩…2ｇ
ニンジン…直径 5mmの球× 24個
もみじの葉…8枚
松葉…4本
ユズ…2cm四方

材料（4人分）

《基本調味料》
①濃いめの二番出汁を引く。羅臼昆布を水に入れ 60度で 1時間抽出する。
95度まで温度を上げて本枯節を入れ弱火で 10分間煮込む。はっきりし
た二番出汁を取りたいので鍋に蓋をして抽出する。以降ではこれを「出汁」
として使う。

②粗塩とにがりを鍋に入れ、塩がさらさらになるまで弱火で水分を飛ばす。
以降ではこれを「塩」として使う。にがりを加えることで旨味が加わる。

《鹿肉の有馬糀煮》
①鹿ロース肉と鹿スネ肉を一口大（約 25g）に切る。
②鹿肉をすりこぎで叩いて繊維をほぐして、牛乳に 6時間漬けることで臭
みを抜いて柔らかくする。

③玉ネギをすりおろして塩糀と合わせ、鹿肉を 12時間漬け込む。玉ネギの
プロテアーゼの酵素を作用させて肉を柔らかくすることが狙いである。

④鹿肉を軽く洗って鍋に入れ、鹿肉が浸るくらいの水と、塩糀、実山椒、
みりん、きび砂糖、濃口醤油を入れる。弱火で 6時間やさしく煮込む。
水が減ってきたら足す。そのあと常温で 4時間置き味をなじませる。

《シイタケの猪つくね》
①猪肉のミンチを牛乳に 6時間漬けることで臭みを抜いて柔らかくする。
ざるに上げて牛乳を切る。

②玉ネギをすりおろす。ニンジンはみじん切りにしてレンジアップする。
ショウガを絞る。大和芋をすりおろす。大和芋を加えることでふんわり
感が出る。

③猪肉のミンチに白味噌を合わせて粘りが出るまでしっかり練ったあと、
上記の材料と、全卵、きび砂糖を混ぜ合わせる。ふんわり感を出すため
非常に柔らかい生地になっているので冷蔵庫で 2時間冷やして固める。
玉ネギのプロテアーゼの酵素が作用して猪肉が柔らかくなる。

④シイタケの軸を切り取り、裏側に片栗粉をたたいて、生地 20g を塗る。
⑤フライパンに太白胡麻油を引き、生地を下側にしてシイタケを置き、こ
んがりした焼き色がつくまで中火で焼く（約 3分）。ひっくり返して、シ
イタケにこんがりした焼き色がつくまで中火で焼く（約 2分）。
⑥日本酒を入れてフライパンに蓋をして中火で 10分間蒸し焼きにする。こ
れで生地が蒸気を吸ってふっくらする。念のため芯温を計測して 90度以
上になっていることを確認する。

⑦最後にみりんを絡ませて照りを出す。

《ニンジンの摺り流し》
①金時ニンジンをアルミホイルに包んで、250 度のオーブンで 1時間加熱
し甘みを引き出す。

②金時ニンジンを小さく切り、出汁と合わせてミキサーにかけてなめらか
な摺り流しにする。

③鍋に移して弱火にかけ、塩ときび砂糖で味を整える。金時ニンジンの甘
みをじゃましないよう、きび砂糖は角取り程度に加えるだけでよい。

《タケノコの摺り流し》
①生のタケノコが手に入る時期であれば生のタケノコを湯がいて水煮を作
る。それ以外の時期で市販のタケノコの水煮を使う場合、（国産品であっ
ても）保存のために酸化防止剤が入っておりこの酸味がじゃまになるた
め、タケノコを 5mm角に切って、熱湯でゆでこぼす作業を 2回行う。

②このままタケノコをミキサーにかけても繊維が残ってなめらかな仕上が
りにならないので、いったん冷凍庫で凍らせて細胞壁を壊す。

③凍ったタケノコと出汁を鍋に入れて 15分間弱火で煮る。
④ミキサーにかけてなめらかな摺り流しにする。
⑤鍋に移して弱火にかけ、塩ときび砂糖で味を整える。

《ゴボウの素揚げ》
①ゴボウをスライサーで薄く剥いて水に浸してアクを抜く。
②ゴボウをざるに並べて天日で 12時間干す。水分が飛んでゴボウの旨みが

凝縮する。
③太白胡麻油を 150 度まで温めてチップスのようにぱりっとなるまで揚げ
る（約 2分）。油を切って塩を振っておく。

《海老芋の白煮》
①海老芋は六方に剥いて面取りする。
②海老芋、米ぬか、米の研ぎ汁を鍋に入れ、沸騰しないくらいのごく弱火
で 20分間糠湯がきする。これで海老芋が白く仕上がる。

③海老芋、出汁、塩、きび砂糖を鍋に入れ、沸騰しないくらいのごく弱火
で 20分間ほどやさしく煮る。そのまま常温まで冷やして含ませる。

《牡丹ニンジン》
①金時ニンジンを牡丹の形に剥く。
②蒸し器で 10分間蒸す。
③上記のニンジンの摺り流しの中に入れて弱火で 10分間煮る。そのまま常
温まで冷やして含ませる。ニンジンでニンジンを煮ることによって旨み
を凝縮させる。

《レンコン饅頭》
①レンコンをすりおろす。
②ギンナンを剥く。フライパンにギンナン、水 100mL、塩を入れ、強火で
3分間蒸す。ギンナンは半分に切っておく。

③本葛を出汁で延ばし、レンコン、ギンナン、塩、きび砂糖と合わせる。
④ 25g をラップに取って茶巾に絞って輪ゴムで止め、蒸気を立てた蒸し器
に並べて中火で 15分間蒸す。常温まで冷えたら形を丸く整えて冷蔵庫で
冷やす。

⑤片栗粉をまぶして、太白胡麻油を 160 度まで温めて表面が固まるまで揚
げる（約 3分）。レンコン饅頭は鍋で練って作るのが通常だが、レンコン
が空気に触れるとアクが回って色と風味が落ちてしまうため、ラップで
密閉した状態で蒸す→揚げるの手順を取っている。

《酢蓮》
① 60度の酢水でレンコンを 15分間温める。飾り切りができる程度に柔ら
かくする以外に、レンコンのペクチンを硬化させてシャキシャキの仕上
がりにする狙いがある。

②レンコンを蝶々の形に剥く。
③酢水を 95度まで温め、レンコンを弱火で 5分間茹でる。
④米酢、塩、グラニュー糖、鷹の爪を合わせた甘酢に 6時間漬けて味を含
ませる。

《あしらい》
①ギンナンを剥く。フライパンにギンナン、水 100mL、塩を入れ、強火で
3分間蒸す。松葉を一本ずつに分けギンナンを挿す。

②水 100mL に塩を入れて沸騰させ、絹さやを 15秒間茹でる。氷水にさら
して色止めする。

③ニンジンを 5mmの球にくりぬく。海老芋を煮た出汁の残りに入れて 5分
間煮て柔らかくする。

④柚子は千切りにする。

《盛り付け》
①タケノコの摺り流しを大さじ 3引く。次にその中央部に、ニンジンの摺
り流しを大さじ 3引く。ニンジンのほうが比重が大きいので二重の同心
円に広がる。

②「萩に猪」：素揚げゴボウと球状のニンジンを置いて萩とする。その上に
シイタケの猪つくねを置く。天に柚子をあしらう。

③「紅葉に鹿」：海老芋の上に、鹿ロースと鹿スネをひとつずつ置く。もみ
じの葉をあしらう。

④「牡丹に蝶」：牡丹ニンジンの上にレンコン饅頭を置く。レンコン饅頭に
松葉ギンナンを挿して蝶々の触角とし、蝶々に切った酢蓮を置く。

⑤絹さやをあしらって緑を入れる。

つくりかた







鹿肉（ロースまたはモモ）…160ｇ
生麩（紅葉）…40ｇ
すだれ麩…40ｇ
子芋…4個
ホウレンソウ…2株
ワサビ…適量
八方出汁…1500cc

《煮汁》
だし汁…500cc
砂糖…50ｇ
濃口醤油…70cc
水溶き片栗粉…適量

材料（4人分）

①子芋を六方むきにして八方出汁で炊く。
②すだれ麩と生麩を食べやすい大きさに切り、八方出汁で炊く。
③ホウレンソウは下処理して塩を加えた熱湯でゆでる。冷たい八
方出汁に漬ける。
④鹿肉は 8mm厚さに切る。小麦粉をつける。
⑤鍋に煮汁を合わせて火にかける。鍋の底に細かい泡がたってき
たら（約 65度）鹿肉を入れる。そのままの温度を保ち、15分
火を通す。
⑥火が通れば鹿肉を取り出し、煮汁に水溶き片栗粉を入れてとろ
みをつける。
⑦それぞれを温めて器に盛り付ける。⑥の煮汁をかけてワサビを
のせる。

つくりかた





《鹿肉のシチュー》
鹿モモ肉…250 ｇ
ニンジン…1/2 本
サツマイモ…1/3 本
玉ネギ…1ヶ
ニンニク…1片
水…150cc
デミグラスソース（缶）…300ｇ
赤ワイン…200cc
オリーブオイル…適量

《さつま芋のスフレ》
サツマイモ（シルクスイート）…250ｇ
卵白…2個分
牛乳…130cc
薄力粉…40ｇ
バター…20ｇ
粉チーズ…40ｇ
ベーキングパウダー…5ｇ
塩…4ｇ
パセリ…適量

材料（4人分）

《鹿肉のシチュー》
①ニンジン、サツマイモ、玉ネギを 3cm角に切る。鹿モモ肉は野
菜よりひとまわり大きく切り、両面に塩コショウ（分量外）で
下味を付ける。
②鍋にオリーブオイルをしき、火は強めの中火で肉に焼き色をつ
ける。
③肉を取り出し、同じ鍋に潰したニンニクとオリーブオイルを入
れ、サツマイモ以外の野菜を炒める。
④肉を鍋に戻し、赤ワインを加え 3分の 1くらいの量まで煮詰め
る。
⑤水とデミグラスソースを加え、20分程度ぐつぐつするほどの火
加減で煮込んだら、サツマイモを加える。
⑥更に 15分程煮込み、塩やバター等で味を整える。
⑦肉が柔らかくなり、ソースにとろみが付いたら完成。

つくりかた

《サツマイモのスフレ》
①サツマイモは皮を剥き一口大に切り、水にさらす。
②耐熱皿に入れラップをし、600Wの電子レンジで 5分温める。
③漉し器で漉す。
④鍋に分量のバターと牛乳、漉したサツマイモを入れ温めながら
馴染ませる。
⑤ふるった薄力粉とベーキングパウダーを 3回に分けて加える。
⑥粉チーズと塩を加える。
⑦卵白をツノが立つまでハンドミキサー等で泡立て、サツマイモ
のペーストに 3回に分け加える。
⑧ココットにバター ( 分量外 ) をしっかりと塗り、冷蔵庫で冷やす
のを 3回繰り返し、人肌くらいまで粗熱をとった鹿肉のラグー
をココットの 7割まで流し入れる。
⑨スフレ生地をココットすり切りいっぱいまで入れ、表面を平ら
にすり切る。
⑩ 200℃のオーブンで 15 分温める。串を刺して、スフレ生地が
ついて来なかったらOK。
⑪お好みでパセリを飾って完成。

※シチューを煮込んでいる間にスフレ生地作成に取りかかる。





鹿肉（ロースまたはモモ）…80ｇ
飛騨産トマト（市販のトマトで代用可能・小さめのさいの
目切り）…大玉半個
玉ネギ（粗みじん）…30ｇ

《肉の調味液》
飛騨産リンゴ（すりおろし）
　（市販のリンゴで代用可能）…小さじ１
塩糀…大さじ１
豆板醤…少々
飛騨産おろしニンニク
　（市販のおろしニンニクで代用可能）…少々
アウトドアスパイス
　（有限会社黒瀬食鳥で販売黒瀬のスパイス）…少々
クレイジーソルト（日本緑茶センターで販売）…適量
油…適量

《巾着の材料》
油揚げ（小ぶりの長方形のものが良い）…4枚
とろけるチーズ…適量

《飾り付け》
イタリアンパセリ（普通のパセリでもよい）…少々
マイクロトマト
　（小さめのミニトマトでもよい）…６個

材料（4人分）

①鹿肉を小さめのさいの目切りにし、ジップロックに入れる。
②①と塩こうじ、すりおろしリンゴを入れ軽く揉み 30 分休ませ
る（暑い季節はクーラー BOX、涼しい季節は室温で）。
③トマトを鹿肉と同じくらいの大きさに切り、玉ネギを粗みじん
切りにする。
④蓋つきスキレット（蓋つきフライパンでもよい）を用意し、油
を引いて中火でおろしニンニク、豆板醤を香りがたつまで炒め
る。
⑤④に玉ネギを入れ半透明になるまで炒め、トマトを加えて中火
～弱火の間の温度でトマトが煮崩れるくらいまで炒める。
⑥⑤のトマトが煮崩れたらスキレットの蓋に移しておく。
⑦スキレットを洗って油をひいておく。
⑧油揚げを半分に切り（巾着になるように片方だけ口ができるよ
うに切る）具材が入れやすいように中の白い部分を大まかに取
り除く。取った白い部分はスキレットの蓋に移したトマトに混
ぜておく。

つくりかた

⑨鹿肉を休ませ初めてから 30 分たったところでジップロックか
ら取り出し⑦のスキレットに入れ中火で酒を回しかけながら５
分程度炒める。この時にアウトドアスパイス、クレージーソル
トを振っておく。
炒める途中で出る水分はキッチンペーパーで取り除く。
⑩⑨の肉に火が通っていることを確認したら、弱火にして⑥のト
マトを加えて水分が少なくなるまで炒め具材を作る。水分がな
くなったら蓋へ移す。
⑪洗って薄く油を引いたスキレットの底に丸くカットしたクッキ
ングシートを敷く。
⑫半分に切った油揚げの中に具材を 8分目から 9分目まで詰め、
スキレットの中に並べ、それぞれにチーズをお好みで載せる。
⑬並べ終わったスキレットに蓋をして、弱火で 15分加熱する。
⑭チーズが溶けたら器にのせ、イタリアンパセリとマイクロトマ
トを飾り付けて出来上がり。





《鹿肉と乾シイタケのおかず味噌》
鹿肉（粗め大き目さいの目切り）…100ｇ
乾シイタケ（スライス）…10ｇ
砂糖…50ｇ
味噌…100 ｇ
麦焼酎…大さじ 1
ショウガ（みじん切り）…1かけ
油…適量
ニンニク（すりおろし）…1片
醤油…大さじ 2

《猪と乾シイタケのおかず味噌》
猪肉（粗めさいの目切り）…100 ｇ
乾シイタケ（スライス）…10ｇ
黒砂糖…50ｇ
味噌…100 ｇ
麦焼酎…大さじ 1
ショウガ（みじん切り）…1かけ
油…適量
すりごま…大さじ 1

材料（4人分）

《鹿肉と乾シイタケのおかず味噌》
①フライパンに油を熱し、ショウガ、鹿肉を炒める。
②肉に火が通ったら、砂糖、焼酎を加えて混ぜ、水で戻してさい
の目切りした乾シイタケを加える。
③味噌を加えて混ぜ、練り上げたのち、ニンニクと醤油を加えて、
さっと混ぜて火を止める。

つくりかた

《猪と乾シイタケのおかず味噌》
①フライパンに油を熱し、ショウガ、猪肉を炒める。
②肉に火が通ったら、黒砂糖、焼酎を加えて混ぜ、水で戻してさ
いの目切りした乾シイタケを加える。
③味噌を加えて混ぜ、焦げる手前ぐらいまでしっかり練り上げ、
火を止めて、すりごまを混ぜ入れる。





蝦夷鹿バラ肉…120g
白ワイン…50ｇ
水…700㏄
モッツァレラチーズ…30ｇ
ジャガイモ（キタアカリ、なければ男爵を使用）…60ｇ
塩…1ｇ
米粉餃子の皮（直径１０㎝程度）…12枚
鹿出汁（作り方１の作業内でできたもの）…75㏄

《ソース》
オリーブオイル…5ｇ
ニンニク… 5 ｇ
ホールトマト…150 ｇ
鹿出汁（作り方１の作業内でできたもの）…200㏄
白ワイン…30㏄
タイム（フレッシュ）…1枝（2ｇ）
ミニトマト…50ｇ
イタリアンパセリ（フレッシュ）…5ｇ
グラナ・パダーノパウダー
 （家庭では粉チーズで代用）…5ｇ

材料（4人分）

《ラビオリ》
①フライパンにオリーブオイルをひいて強火で鹿バラに両面焼き
目をつける。圧力鍋に水、白ワイン、鹿バラ肉を入れて圧力が
かかったら弱火で 30 分圧力をかける。その後、自然に圧力が
抜けるまでおいておく。ゆで汁は鹿出汁として使用するので取っ
ておく。
②①の鹿バラを粗めにほぐす。モッツァレラチーズは 2mm角程
度の粗いみじん切りにする。ジャガイモはそのまま蒸して皮を
むいて裏ごしする。
③ほぐした鹿バラ肉、モッツァレラチーズ、ジャガイモ、塩、①
で取った鹿出汁を合わせる。軽く混ぜ合わせて具にする。
④餃子の皮に③の具を 10ｇ載せてカペレッティの形に成形する。
これを 12 個作る。（1人前 3個）

つくりかた

《ソース》
①ミニトマトは湯剝きして 2mm程度の角切りにする。にんにく
はアッシェする。
②ラビオリの①で使ったフライパンにオリーブオイルとアッシェ
したニンニクを加える。弱火にかける。ニンニクからフツフツ
と泡が立って香りがしてきたら白ワインとホールトマト、ラビ
オリで取った鹿出汁を加えて煮詰める。
③色が少しオレンジっぽくなり、１/3 程度の量になるまで煮詰め
る。
④仕上げにミニトマトとタイムを加える。ミニトマトに軽く火が
通ってタイムの香りが立ったらタイムを取り出して滑らかにな
るまでミキサーにかける。

《組み立て》
①ラビオリを１％の塩水で１分間ゆでる。
②ソースはフライパンで温めておく。茹で上がったラビオリをソー
スに落として数回あおり、ソースを絡める。
③皿に盛り、仕上げにグラナ・パダーノパウダーとアッシェした
イタリアンパセリを散らして完成。





《ジャガイモ、里芋ポテトサラダ》
ジャガイモ…150 ｇ
里芋…150 ｇ
塩 …適量
砂糖…少々
マヨネーズ…大さじ 2
ディル…3ｇ
パセリ…3ｇ

《鹿肉サイコロステーキ》
鹿モモ肉（今回は内モモブロック肉を使用）…200ｇ
玉ネギ…1/2 個 (100 ｇ )
ブラウンマスタードシード…大さじ 1
オリーブオイル…大さじ 3
塩…適量
ブラックペッパー…適量
コンソメ…5ｇ
春巻きの皮…10枚
タコ糸…適量

《付け合わせ》
ベビーリーフ…100 ｇ
レモン…1玉
ミニトマト…6個

材料（4人分） つくりかた

《ジャガイモ 里芋ポテトサラダ》
①ジャガイモ、里芋の皮をむき、ゆでやすい大きさにカットする。
②ヒタヒタのお水に塩を入れてジャガイモ、里芋をゆでる。
③竹串がスツと刺さるくらい煮えたら湯ぎりし、中火で 1分ほど
加熱しながら水分を飛ばしつつ潰していく。
④火を止めたら、さらに細かく潰す。
途中で砂糖、マヨネーズを加えて、さらに潰して滑らかにし
ていく。
⑤粗熱が取れたら、みじん切りにしたディル、パセリを加えて混
ぜる。
→鹿肉ポテトサラダ工程ヘ

《鹿肉サイコロステーキ》
①鹿肉を 5mm～ 1cm程度の大きさにカットする。
②玉ネギをみじん切りにする。
③冷たいフライパンに、オリーブオイル、ブラウンマスタードシー
ドを入れて、弱火～中火で加熱しながら油に香りを移す
※ブラウンマスタードシードが弾けてくるのが目安
④③に玉ネギを投入し、色付いてきたら塩をいれ、さらに飴色に
なるまで炒める。
⑤玉ネギが炒まったら、鹿肉を投入し、ブラックペッパー、コン
ソメも投入し、しつかり火を通す。

《鹿肉ポテトサラダ》
①焼き上がった鹿肉の粗熱が取れたら、ジャガイモ 里芋ポテトサ
ラダに加えてしつかり混ぜて、鹿肉ポテトサラダ完成。

《キャンディ春巻き》
①春巻きの皮、タコ糸を用意する。
②春巻きの皮を 1/4 カットする。
③ 1/4 カットした春巻きの皮の真ん中に、鹿肉ポテトサラダを
15g 程度人れて、筒状に巻く。
④両端をタコ糸で縛り、キャンディのような形にする。
⑤出来上がったキャンディ春巻きを 180 度に熱しておいた油に投
入する きつね色になるまで上下を返しながら揚げ、しつかり油
を切って取り出す。  
⑥タコ糸を爪楊枝などを使って解いていく。

《付け合わせ》
①ベビーリーフは洗って、しつかり水気を切っておく。
②レモンをカットする。
③ミニトマトを 1/2 カットする。

《盛り付け》
①キャンディ春巻き、ベビーリーフ、レモン、トマトを盛り付け
て完成。




