
私たちの
ラグジ対 リー美容
(好評連載〉稀代の女方の―A語り

中村七之助の真情

老
舗
の
衿
持
と
名
品
の
宝
庫

渭

居
堂
」が
愛
さ
れ
る
理
由

お
取
り
分
け
る
多
・
ル
で

お
も
て
な
し
料
理
を

ダ
イ
ヤ
モ
ン
ド
は
語
る

母
か
ら
娘
へ
贈
る
ジ
ュ
エ
リ
ー

第
一部
大
使
公
邸
の
卓
上
ス
τ
■
ル

∩
圏
日
圏
図
口
圏
旧
Ｍ
開
∪

塞
一部
お
招
き
上
手
の
不
ふ
ノル
拝
見

塞
一一部
お
も
て
な
し
の
ア
負
プ
‐ア
ー７

Ｎ
．Ｙ
．の
ク
リ
ス
マ
ス

感
動
の
イ
ル
ヽヽ
ネヽ
ー
ンヽ
ョ
ン



宴
を
盛
り
上
げ
る
万
負
石

ア

歓
声
が
上
、が
る
卓
上
。奪
券
―
マ
ン
ス

和
食
か
ら
フ
レ
ン
チ
、
エ
ス
ニ
ッ
ク
ま
で
幅
広
い

レ
パ
ー
ト
リ
ー
を
お
持
ち
の
馬
場
香
織
さ
ん
。

真
冬
の
お
も
て
な
し
に
は
、
チ
ャ
イ
ニ
ー
ズ
も

お
す
す
め
と
お
っ
し
ゃ
い
ま
す
。
「洋
風
の
ご
馳

走
を
い
た
だ
く
機
会
の
多
い
十
二
月
。
な
じ
み

の
あ
る
中
国
料
理
を
お
出
し
す
る
と
、
み
な
さ

ん
ほ
っ
と
さ
れ
る
み
た
い
で
す
。
食
卓
を
盛
り

上
げ
る
華
や
か
な
演
出
が
し
や
す
い
の
も
、
中
国

料
理
な
ら
で
は
。
食
欲
だ
け
で
な
く
、
五
感
も

刺
激
す
る
パ
フ
ォ
ー
マ
ン
ス
と
と
も
に
楽
し
め

る
大
皿
メ
ニ
ュ
ー
は
、
お
も
て
な
し
の
主
役
に

ぴ
つ
た
り
で
す
」。
た
と
え
ば
、
あ
つ
あ
つ
の
ご

ま
油
を
魚
に
じ
ゅ
つ
と
か
け
た
り
、
紹
興
酒
で

海
老
を
フ
ラ
ン
ベ
し
た
り
。
目
の
前
で
臨
場
感

た
つ
ぷ
り
に
仕
上
げ
ら
れ
る
メ
イ
ン
料
理
の
数

数
に
、
お
客
さ
ま
の
視
線
は
釘
づ
け
。
場
の
ム

ー
ド
は
一
気
に
最
高
潮
に
達
し
ま
す
。
ゲ
ス
ト

の
ハ
ー
ト
も
お
な
か
も
満
た
す

「お
い
し
い
サ

プ
ラ
イ
ズ
」
を
考
え
る
の
も
、
お
も
て
な
し
を

す
る
醍
醐
味
の
一
つ
と
い
え
そ
う
で
す
。

1

馬場香織さんの
冬のおもてなしメニュー

ひとくち前菜

中華風野菜のピクルス★

スープ

かぼちゃとゆり根の
2色スープ★ .

メイン料理

赤むつの清蒸

デザート

2色の
グレープフルーツゼリー★

(☆作り方は112ページ参照)

馬
場
香
織
え
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あんかけおこげ

【材料・4人分】
おこげ(市販品)―

野菜餡

ねぎ… … ……

… … … 1袋 (8枚 )

1本 *斜めの小口切りにする

… 1かけ*薄切りにするしょうが

しいたけ ………  …… 2枚 *―口大のそぎ切りにする
かぼちゃ    … … ……… … …… …80`ラ
*皮をむき、一口大の2ち厚さに切る

ゆでたけのこ … …  ……… 80`ラ *2ミリ厚さに切る
れんこん…  … … 80Zラ *3ミリ厚さの半月切りにする
ぎんなん ………  … … … ………8個 *皮をむく

ゆで栗 ……… … …… …  …… … ………8個
*皮をむき、あればくちなしをカロえて煮て、色づけをする

エリンギ   ー 1本 *3まン長さに切り、さらに薄切りにする
青梗菜の茎の部分 … ……

 … %株 *3:ン長さに切る

太自ごま油……… … …… … ……… … 0さ 2
鶏ガラスープ (市販品の場合は無塩のもの)……… 2,ツ

オイスターソース … … …  … ……  … …0さ 1
塩 … … ……… … …… … ……… …tさ 1
白こしょう… … … …   ………… … …少々
水溶き片栗粉*片栗粉0さ 2を水0さ 1%で溶く

【作り方】
1野菜餡を作る。中華鍋に太白ごま油を熱し、ね

ぎ、しょうがを炒め、香りが出たらしいたけを

加え、炒める。

2そ の他、火の通りの遅い野菜から順に炒める。

野菜に火が通ったら、鶏ガラスープを入れ、

オイスターソース、塩、自こしょうで味をとと

のえ、水溶き片栗粉でとろみをつける。

3揚げ油 (材料外)を 180～ 200度に熱し、おこげ

をしっかりと揚げる。

4熱いうちにおこげを器に盛り、あつあつにした
2の野菜餡をじゅっとかける。

【作り方】
1海老はきれいに水洗いし、脚、口先、尾の先端をハサミで切り落とす。ハサミで背の

殻を頭のつけ根から尾まで切り、背わたを取り除く。

2Aをボウルに入れてよく合わせ、1を漬ける。

3オープンに入る鍋にごま油とBを入れて弱火でゆっくりと熱する。香りが出てきたら、

塩を加えてよく混ぜ、水気を拭いた2の海老を入れ、両面をさっと焼く。そのまま230

度に温めておいたオーブンに入れ、5分焼く。

4オープンから取り出し、紹興酒をかけて卓上でフランベする。炎が収まったら、香菜を

添えて供する。

赤むつの清蒸 (98、 99ベージ)

【材料・4人分】
赤むつ(切り身)…  … … ……… 4枚 (1枚80～ 1001ラ )
塩 ……… ……… ……… …  …… … … …0さ 1
青ねぎ …… … ……  ……… 1/2東 *斜め薄切りにする
自ねぎ  ………  … ……… ……1本 *しらがねぎにする

A[:1郭言l:雫■IIII111群為馴;[事 :
紹興酒… ……… ' …… … … ……… … … … …崎さ2
ごま油 一 ………  ………   … … … … …40祀
つけ普油*紹興酒ゲ2と醤油ゲ1を合わせ、小鍋で煮立たせてアル

コール分をとばす

【作り方】
1赤むつは塩をふり、出た水気は拭く。
2ボウルに青ねぎとしらがねぎを入れて、さっくりと混ぜる。

3蒸 し器に入るパットに1を並べ、紹興酒をふって、上にA
をのせ、蒸気の上がった蒸し器に入れて強火で10分蒸す。

4蒸 し上がったら、Aを取り除いて器に盛り、上に2のねぎ

をたっぷりと飾る。

5煙が立つくらいまであつあつに熱 したごま油を、4のね

ぎの上にじゅっとかける。好みでつけ警油をかけても。

酔海老の塩味炒め

【材料・4人分】
特大海老(頭つき)  … … ………… ……… 4尾
曜景■IIIIIIIIIギ |

B[醤倉ξIIII鬼某l亀:よ多:λ馴:[享 :
香菜   …… … …… … … …
塩 … …  …… … … … ……
ごま油… … ……… …… … ……
紹興酒 (フランベ用)―

 … …  ……

…… … 4株
……… tさ 1
… … ……0さ 3
¨ … … |さ 2





五
感
が
喜
ぶ

チ
ャ
イ
ニ
ー
ズ
を

「気
の
置
け
な
い
お
客
さ
ま
を
お
迎
え
す
る
と
き

は
、
大
皿
の
取
り
分
け
ス
タ
イ
ル
が
一
番
で
す
。

一
体
感
も
味
わ
え
ま
す
し
、
銘
々
に
盛
り
つ
け

る
手
間
も
な
い
の
で
、
ホ
ス
ト
も

一
緒
に
食
卓

で
過
ご
す
時
間
が
増
え
る
。
卓
上
パ
フ
オ
ー
マ

ン
ス
で
メ
イ
ン
料
理
を
仕
上
げ
る
瞬
間
な
ん
て
、

ゲ
ス
ト
の
か
た
よ
り
、
私
自
身
が
楽
し
ん
で
し

ま
っ
て
い
る
く
ら
い
（笑
と
。
大
皿
料
理
で
も
て

な
す
際
は
、
ゲ
ス
ト
同
士
が
気
が
ね
し
な
い
よ
う
、

食
材
の
セ
レ
ク
ト
や
盛
り
つ
け
に
も
気
を
配
る

と
い
つ
馬
場
さ
ん
。
魚
は
切
り
身
を
チ
ョ
イ
ス
、

ロ
ー
ス
ト
チ
キ
ン
も

一
羽
で
二
人
分
と
い
う
小

ぶ
り
な
種
類
を
用
意
す
る
な
ど
し
て
、
手
を
伸

ば
し
や
す
く
、
食
べ
や
す
く
。
そ
し
て
何
よ
り

大
切
な
の
は
、
普
段
作
り
慣
れ
て
い
る
料
理
を

ベ
ー
ス
に
メ
ニ
ュ
ー
構
成
を
考
え
る
こ
と
。
「家

族
が
お
い
し
い
と
褒
め
て
く
れ
る
い
つ
も
の
メ

ニ
ュ
ー
が
、
結
局
お
客
さ
ま
に
も
喜
ば
れ
る
ん

で
す
。
肩
肘
張
ら
ず
、
わ
が
家
の
味
を
召
し
上

が
っ
て
い
た
だ
き
ま
し
ょ
う
」
。

馬場香織さん

料理研究家。長年の海外

生活を生かし、自宅で料理

サロン「KAORI SALON
OF CllLINARY ART創

を開講。食育活動にも熱

心に取り組む。『ほめられ

料理 プレミアム・レシピ』

(小社刊)など著書多数。




