
墜姑 の金運占い
2014年下半期

印融引アンチエイジング

フランスの華麗なる「花火」
三浦朱門0曽野綾子

J   往保書簡「撃が家の内輪話」

姜尚中のカルチャートーク
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馬
場
香
織
さ
ん

（料
理
研
究
家
）

「自
宅
に
お
客
さ
ま
を
お
迎
え
す

る
と
き
は
、
作
り
置
き
で
き
る
料

理
…
…
た
と
え
ば
ゼ
リ
ー
寄
せ
や

煮
込
み
料
理
な
ど
を
数
品
用
意
し

て
お
き
ま
す
。
ド
レ
ッ
シ
ン
グ
さ

え
準
備
し
て
お
け
ば
、
自
身
魚
を

切
る
だ
け
で
で
き
る
カ
ル
パ
ッ
チ

ョ
も
、
こ
の
季
節
に
は
ぴ
つ
た
り

で
す
ね
」
。長
い
滞
米
生
活
を
通
し

て
生
ま
れ
た
、
お
洒
落
な
お
も
て

な
し
レ
シ
ピ
が
人
気
の
馬
場
香
織

さ
ん
。
美
し
い
ひ
と
皿
を
作
る
秘

訣
の
一
つ
は

「よ
く
切
れ
る
包
丁

を
使
う
こ
と
」
と
お
つ
し
や
い
ま

す
。旬
魚
の
カ
ル
パ
ッ
チ
ョ
は
、ま

さ
に
そ
の
本
領
が
発
揮
さ
れ
る

一

品
。
「
ハ
ー
プ
や
香
味
野
菜
に
は
、

手
に
な
じ
む
ペ
テ
イ
ナ
イ
フ
が
お

す
す
め
。
き
れ
い
に
カ
ツ
ト
で
き

て
、
盛
り
つ
け
の
印
象
も
ぐ
つ
と

変
わ
り
ま
す
よ
」。

おもてなし

句魚の力″パッチョ

材料(2人分)

ひらめ鰊Jし身用)120ク
十薄切りにしやすいよう、適度に

凍らせる。刺し身用の鯛、すず
きでも可。

セルフィーユ 4枝
ディル 2枝
タイム 1枝
小菊(黄)2輪
むらめ(赤 じその芽)・ 花穂
各適量

エルブドフラワー 6輪
ドレッシング
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作り方

1ひらめはごく薄く、そぐよう

に切り、きれいに銘々の皿に

並べる。

2セルフィーユ、ディル、タイ
ムは枝から葉を切り離す。花

穂は花と葉を摘み、小菊は花

びらを摘んでおく。

3 ドレッシングを作る。ボウル
にごく細かく切つたエシャ回

ツト、粒マスタード、オリー

カ由を加えてよく混ぜ、塩・

こしようで味をととのえる。

4①のひらめの上に③の ドレ

ッシングをゲ1程度塗り、そ

の上に②のハーブやむらめ

などを散らし、仕上げにエル

ブドフラワーを飾る。

5好みに応じて残りのドレッシ
ングとともにいただく。

上・夏の海を思わせるフランス生まれのブルーのクロスに白い器。
甘くなりがちなコーディネートに、
シンプルフォルムの黒いカトラリーを合わせることで、
程よくシックなおもてなしの食卓に。
右・「自分の手の先のような感覚で使えます」。
エシャロットやハープを細かく刻む作業に
欠かせないペティナイフは「Michel BRASシ リーズJを ご愛用。
かのミシェル・プラス氏が吟味に吟味を重ねて

作り上げた珠玉のシリーズです。
カトラリーセット(テーブルナイフ、フォーク、
スプーン、コーヒースプーン、
カトラリーレストのセット)2万1000円

キッチンナイフ No1 2万4000円

/と もにMichel BRASシ リーズ(貝印)
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よ
く
切
れ
る
包
丁
が
、端
正
な
ひ
と
皿
の
決
め
手
で
す

和
屋
黒
の
力
晟
つ
チ
ョ

料
理
上
手
な
か
た
の
キ
ッ
チ
ン
に
は
、
必
ず
手
入
れ
の
行
き
届
い
た
包
丁
が
あ
る
も
の
。
お
気
に
入
う
の
包
丁
な
く
し
て
、
美
味
は
生
ま
れ
ま
せ
ん
。

馬場香織さん
(料理研究家)

主宰する
「KAORI'S SALON OF CULINARY ARTS」 は、
1年以上の予約待ちが出るほど人気の料理サロン。
サロンで好評のレシピを集めた
『ほめられ料理 プレミアム・レシピ
～基本のハープ&スパイスで驚くほど美味しく』
(小社刊)が発売されたばかり。

撮影=角田 進 取材 。文=露木朋子
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