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籟
み
な
か
ま
の
暮
ら
し
に
喜
び
と
感
動
を
．

プ
ス
ト
グ
ル
ー
プ
は
、
み
な
さ
ま
の
住
ま
い
、
そ
し
て
人
生
を

サ
ポ
ー
ト
す
る
政
組
み
を
新
た
は
ス
タ
ー
ト
し
ま
す
。

「
リ
ス
ト
グ
ル
ー
プ
⑫
暮
ら
し
サ
ポ
ー
ト
Ｌ
ｉ
ｓ
ｔ
３
』
島
」
。

ひ
と
つ
で
も
多
く
の
笑
顔
が
広
が
る
毎
日
へ
、

リ
ス
ト
グ
ル
ー
プ
の
新
し
い
サ
ー
ビ
ス
プ
ラ
ン
ド
で
す
。
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WORLD POTLUCK LESSON
能蝙愧儡蝋浴ざ晰扮鰤仄餞
又響鍮謬珀⑪マ罐頌サィト鉤踪鰤
農移もヽ饉まま∫が難きなのな∬饉甕鷺.ゲストが舞磯を
持ち書って豊募むボットラックパ…ティー錢艤鵞:こ睦まj康驚

の

ル

汽

翡

轟
乃リカでは大人
ノ■―アィい―ス

(ま,1●プjl

料理研究家・フードコーディネーター

馬場香織さん

通算10年におよぶ渡米生活のなか

で現地のホームパーティーや各国の

食文化に触れる。広告、CMの料理
制作、レシピ開発などで活躍。慇

ゲ
ス
ト
が
料
理
や
飲
み
物
を

百
ｍ
ず

つ

持
ち
寄
る
「ポ
ッ
ト
ラ
ッ
ク
パ
ー
テ
ィ
ー
」

は
ア
メ
リ
カ
の
ポ
ピ
ュ
ラ
ー
な
パ
ー
テ
ィ

ー
ス
タ
イ
ル
。
ホ
ス
ト
が
会
場
や
料
理
を

準
備
す
る
の
で
は
な
く
、
参
加
者
全
員
で

セ
ッ
テ
ィ
ン
グ
す
る
の
で
、
ひ
と
り
に
負

担
を
か
け
る
こ
と
な
く
気
軽
に
楽
し
む
こ

と
が
で
き
ま
す
。

ァ
メ
リ
カ
だ
け
で
な
く
イ
ギ
リ
ス
や
フ

ラ
ン
ス
な
ど
で
も
人
気
が
あ
り
、
異
文
化

交
流
と
し
て
自
分
の
故
郷
の
料
理
を
持
ち

寄
っ
た
り
す
る
こ
と
が
あ
め
ま
す
。

日
本
で
も
広
ま
り
つ
つ
あ
り
ま
す
が
、

日
本
人
は
ホ
ー
ム
パ
ー
テ
ィ
ー
に
慣
れ
て

い
な
い
た
め
、
持

っ
て
行
く
料
理
や
料
理

が
苦
手
で
あ
る
こ
と
に
悩
む
な
ど
少
し
臆

病
な
の
か
も
し
れ
ま
せ
ん
。
本
来
、
ポ
ツ

ト
ラ
ッ
ク
パ
ー
テ
ィ
ー
と
は
、
難
し
い
ル

ー
ル
が
い
ら
な
い
こ
と
が
魅
力
。
ホ
ス
ト

や
他
の
グ
ス
ト
が
迷
惑
だ
と
思
う
こ
と
で

な
け
れ
ば
、
楽
し
む
た
め
の
ア
イ
デ
ィ
ア

は
ど
ん
ど
ん
盛
り
込
み
ま
し
ょ
う
。
海
外

の
事
例
を
参
考
に
、
ポ
ッ
ト
ラ
ッ
ク
パ
ー

テ
ィ
ー
を
計
画
し
て
み
ま
せ
ん
か
。



(三) ξ塁量FttTT↑軍季二曇鼈[通

PTT 冷めてもおいしい料理

《喜ばれるポットラック料理のポイント》

○結8聾翼二::謝 t
ックを添えるなど正夫をしましょう。

P%NT箸休めになるもの

なって喜 |ま れます。

PTT持ち運びしやすい

(I) 賞菫:曇畠:拿懲層「覚で普ζ子
シャレで持ち運びにも便利です。

PTT 取り分:すやすい

ないように準備しましょう。

けるようにしましょう。

PTT 出身地の郷土料理

と盛り上がります。

TAttLE C◎◎RD]NATE
馬場香織さんのおもてなしを拝見

●食用花「エディブルフラワー」で華やかさアッ

プ。 ●花と食器、料理の色を合わせると美し
く調和します。 ●スプーンに盛り付けると見
た目にも美しく、食べやすくなります。

(百)響菫労番爆「〕;警管二機b倉所 (三) Fこ 1:塁ぶI:]「 Iぃ雷讐3驚 (2) :」 ;:∵J肇禽里雀拿層を意:

一蝙
泰
奪
轍
鬱
ゾ
珍
イ
Ｘ
が

雉
ほ
か
ら
颯
秒
碧

ポ
ッ
ト
ラ
ッ
ク
パ
ー
テ
イ
ー
を
成
功
さ
せ
る

大
切
な
３
つ
の
ポ
イ
ン
ト
燻

「
こ
゛
ヽ
』

炒
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翼
醸
‡
謳
蜀
飩
警讐
轍

鸞
‡
輩
量

埒
≪

機

料
理
を
持
ち
寄

っ
て
集
ま
り
ま
し
ょ
う

と
だ
け
言
わ
れ
て
も
、
グ
ス
ト
は
困
っ
て

し
ま
い
ま
す
。
パ
ー
テ
ィ
ー
上
手
な
ア
メ

リ
カ
で
は
、
服
装
に
ル
ー
ル
を
持
た
せ
る
ド

レ
ス
コ
ー
ド
の
よ
う
に
ポ
ッ
ト
ラ
ッ
ク
パ
ー

テ
ィ
ー
で
も
テ
ー
マ
や
決
ま
り
ご
と
を
つ
く

っ
て
楽
し
み
ま
す
。

例
え
ば
、
「
ハ
フ
イ
ア
ン
」
と
い
う
テ
ー

マ
で
パ
ー
テ
ィ
ー
を
開
く
と
し
ま
す
。
パ

ッ
と
思
い
つ
き
や
す
い
の
は
ロ
コ
モ
コ
や
タ

コ
ラ
イ
ス
、
パ
ン
ケ
ー
キ
な
ど
の
ハ
フ
イ
料

理
。
さ
ら
に
気
分
や
期
待
感
を
高
め
る
な

ら
、
ア
ロ
ハ
シ
ャ
ツ
を
着
た
り
、
レ
イ
を

首
か
ら
下
げ
る
な
ど
の
ド
レ
ス
コ
ー
ド
を

設
け
た
り
、
Ｂ
Ｇ
Ｍ
も

ハ
フ
イ
ア
ン
な
ミ

ュ
ー
ジ
ッ
ク
ヘ
と
こ
だ
わ
り
を
。

パ
ー
テ
ィ
ー
を
盛
り
上
げ
る
方
法
は
た

く
さ
ん
あ
り
ま
す
。
料
理
を
持
ち
寄
る
こ

と
だ
け
に
目
を
向
け
ず
、
パ
ー
テ
イ
ー
全

体
を
盛
り
上
げ
る
気
持
ち
で
ア
イ
デ
ィ
ア

を
出
し
合
う
こ
と
で
、
素
敵
な
パ
ー
テ
ィ

ー
と
な
り
ま
す
。

《
‡
卜
幼
憔
量
す
儀
と

鵜
Ｌ
が
か
暮
ら
な
い

い
ざ
集
ま
っ
た
ら
、
テ
ー
ブ
ル
の
上
が
フ

ラ
イ
ド
チ
キ
ン
だ
ら
け
…
…
。
料
理
や
飲

み
物
が
か
ぶ
っ
て
し
ま
っ
た
、
そ
の
よ
う
な

失
敗
は
よ
く
起
こ
う
が
ち
。
事
前
に
誰
が

何
を
持
っ
て
行
く
の
か
分
担
を
決
め
て
お

き
ま
し
ょ
う
。
肉
料
理
、
魚
料
理
の
メ
イ

ン
デ
イ
ッ
シ
ュ
、
ご
は
ん
や
パ
ン
な
ど
の
主

食
、
サ
ラ
ダ
や
ス
ー
プ
な
ど
の
サ
イ
ド
デ

ィ
ッ
シ
ュ
、
食
後
の
デ
ザ
ー
ト
な
ど
。
飲
み

物
は
お
酒
と
ノ
ン
ア
ル
コ
ー
ル
と
分
け
る
の

が
ベ
ス
ト
。
担
当
が
決
ま
っ
て
い
れ
ば
悩

ん
だ
う
迷
っ
た
う
す
る
ス
ト
レ
ス
も
な
く

な
る
の
で
、
自
分
の
役
割
に
集
中
す
る
こ

と
が
で
き
ま
す
。
得
意
料
理
や
、
お
気
に

入
り
の
お
店
の
テ
イ
ク
ア
ウ
ト
フ
ー
ド
を

自
分
ら
し
く
セ
ン
ク
ト
し
ま
し
ょ
う
。

グ
ス
ト
が
持
ち
寄
っ
た
容
器
に
ど
ん
な

料
理
が
入
っ
て
い
る
の
か
。
そ
う
考
え
る
と
、

ポ
ッ
ト
ラ
ッ
ク
パ
ー
テ
ィ
ー
は

一
種
の
サ

プ
ラ
イ
ズ
パ
ー
テ
ィ
ー
と
も
一一言
え
ま
す
。
例

え
ば
、
イ
タ
リ
ア
料
理
が
テ
ー
マ
の
場
合
、

ふ
た
を
開
け
た
瞬
間
に
イ
タ
リ
ア
国
旗
の

配
色
に
合
わ
せ
て
、
ミ
ー
ト
ソ
ー
ス
、
パ
ス

タ
、
バ
ジ
ル
ソ
ー
ス
が
盛
り
付
け
ら
れ
て
い

た
ら
、
そ
れ
だ
け
で
驚
き
と
感
動
を
与
え
ら

れ
る
は
ず
で
す
。
い
つ
も
の
家
庭
料
理
で
も

味
付
け
が
違
う
と
新
鮮
に
感
じ
る
、
行
っ
た

こ
と
の
な
い
お
店
の
料
理
を
食
べ
る
き
っ

か
け
に
な
っ
た
、
と
い
っ
た
こ
と
も
す
べ
て

サ
プ
ラ
イ
ズ
で
す
。

楽
し
も
う
、
楽
し
ま
せ
よ
う
と
い
う
気

持
ち
さ
え
あ
れ
ば
、
気
後
れ
す
る
こ
と
な

く
自
然
と
思
い
出
に
残
る
ポ
ッ
ト
ラ
ッ
ク

パ
ー
テ
ィ
ー
を
演
出
で
き
ま
す
。
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《作り方》

0オリーブオイルを鍋で熱し、ベーコンを炒め
て取り出す。牛肉も焼き色をつけて取り出す。

② 玉ねぎを炒め、きつね色になったらにんじん、
セロリをカロえる。しんなりしたら4ヽ麦粉をふ

り入れ、弱火で茶色になるまで炒めて、ワイ
ンを注ぐ。

0牛肉、ベーコンを戻し、鍋底を木べらでこそ
げながら沸騰させる。(A)を加え、鍋のふた

をして弱火で3時間ほど煮込む。

0牛肉とブーケガルニを取り出し、煮汁をミキ
サーにかけて鍋に戻す。

0牛肉を戻し、(B)を加え柔らかくなるまでとろ
火で煮る。塩。こしょう(分量外)で味を調える。

O牛肉を好みの大きさに切ってから野菜ととも
に皿に盛り、クレソンを添える。

_=■ |■ |'1111`:,

ラップをかぶせ、まわ

りを太いゴムで留めて

ふたをすれば中身が漏

れずに運べます。

Sα J『ηοん7ηοLSSθ

《材料/4～ 6人分 》
・スモークサーモン…200g

・クリームチーズ 200g
・板ゼラチン…59

・生クリーム 50cc
・いくら…適宣

・セルフィーユ (生)…適宜 (飾り用)
・塩…滴瓢 スモークサーモンの

塩味に応じて加減)

《作り方》

0板ゼラチンを冷水でふやかす。
② 生クリームを弱火で温め、水気をしっかり絞

った①を入れて溶けたら、火からおろす。

0スモークサーモンをフードプロセッサーにか
けピュレ状にする。さらにクリームチーズを

加えて低速モードで混ぜる。

O②を加えて、容器に入れる。いくらまたはセ
ルフィーユなどで飾る。

O食事の直前まで冷蔵庫で冷やしておく。

■111111i

ガラスのふた付き保存

容器なら、そのままテ

ーブルに出しても見栄

えが良いのでおすすめ。

LθttοE ιαrιθ
l■ :|,ア

'|'11・

《材料 /術 7cm型 。16個分 》
タル ト生地

|121∫

g

レモンクリ…ム

・レモン汁…60cc

・

'口

 2個 (よ くほぐしておく)

「
・無塩バター…100g

A ・グラニュー糖…100g
L.白ワイン…30cc

《作り方》

タルト生地

0フードプロセッサーにタルト生地
の材料をすべて入れて混ぜ、生地

がまとまったら、冷蔵庫で30分

体ませる。

② ①を厚さ3mmで タル ト型よりひ
とまわり大きくのばし、バター(分

量外)を薄く塗った型に敷く。は

み出た生地は切り取る。

O底にフォークで穴をあけ、200℃
のオーブンで8分焼く。

レモンクリーム

0(A)を鍋に入れて弱火にかけ、バ
ターが完全に溶けるまで混ぜる。

0火からおろし、泡立て器でかき混
ぜながら卵を流し込む。レモン汁

を加えて混ぜる。

O弱火にかけ、木べらでかき混ぜな
がらもったりするまで加熱する。

仕上げ

0焼き上がった型に粗熱をとったレ
モンクリームを入れる。

■.‐
‐.・・ =・||..

耐水・耐湿性のあるワ

ックスペーパーを敷い

たカゴに詰め、ラッピ

ングしても素敵です。
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《材料/4～ 6人分 》
・牛肉 (シチュー用・ブロック)

lkg(塩大さじ1強と

粗手免きこしょう/1ヽさじ1を

もみ込んで下味をつける)

・ベーコン…150g(5mm幅 )
・オリーブオイル…大さじ2

・玉ねぎ…1個 (薄切り)

・にんじん…1本 (薄切り)
・セ回り…1本 (薄切り)

・4ヽ麦粉  大さじ2
・赤ワイン(辛口)… 3カ ップ

・ビーフブロス (無塩)2カ ップ
・トマトペースト…大さじ2

・にんにく…2片

・ブーケガルニ (タイム、ベイリーフ、

セロリの葉、パセリ茎を東ねる)

・小玉ねぎ…24個 (皮を剥く)

・マッシュルーム 5009

(洗って水気を拭く)

・にんじん…1本 (シャトー切り)
・ジャガイモ…2個 (一口大)

クレソン…お好みで
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