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［
風
味・
香
り
］

ご
ま
を
し
っ
か
り
と
深
煎
り
し
て
か
ら

圧
搾
し
た
、
力
強
く
、
パ
ン
チ
の
あ
る

香
り
の
ご
ま
油
。
中
国
料
理
や
韓
国
料

理
、
焼
肉
な
ど
に
お
す
す
め
。

圧あ
っ
さ
く搾

純
正
胡
麻
油
濃こ

い
く
ち口

［
風
味・
香
り
］

し
っ
か
り
香
る
、
オ
ー
ソ
ド
ッ
ク
ス
な

ご
ま
油
。
香
り
、
あ
じ
わ
い
、
コ
ク
、
す

べ
て
に
お
い
て
バ
ラ
ン
ス
の
と
れ
た
ご

ま
油
で
す
。

圧あ
っ
さ
く搾

純
正
胡
麻
油

［
風
味・
香
り
］

ご
ま
油
の
常
識
を
打
ち
破
る
、
澄
ん
だ

琥
珀
色
の
色
合
い
と
上
品
な
香
り
。
浅

煎
り
し
た
ご
ま
を
搾
っ
て
い
る
の
で
、

繊
細
な
和
食
に
も
合
い
ま
す
。

太た
い
こ
う香

胡
麻
油

［
風
味・
香
り
］

焙
煎
せ
ず
に
搾
っ
た
、香
り
の
な
い「
生

搾
り
」の
ご
ま
油
。
透
き
通
っ
た
透
明

な
色
合
い
で
、
う
ま
み
に
あ
ふ
れ
て
い

ま
す
。
何
に
で
も
使
え
る
万
能
オ
イ
ル
。

太た
い

白は
く

胡
麻
油
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胡麻油 一番搾りを
お好みで追いがけ

特集◎愛しくておいしくて

進化系パティスリーeaseの
ごまブロー＆ごま潜む2品

材料（つくりやすい量）　ごまのキャラ
メリゼ［グラニュー糖150g　水50g　
いり胡麻 白200g］　ごまのプラリネ

［ごまのキャラメリゼ（上記）300g　
純ねり胡麻 白ソフトパウチ150g］　
ごまのプラリネクリーム［クレーム・パ
ティシエール500g　無塩バター200 
g　ごまのプラリネ（上記）50g　胡麻
油 一番搾り10g］　ごまのチュイル［ミ
ルクチョコレート60g　ブラックチョ
コレート30g　ごまのキャラメリゼ（上
記）30g　フイヤンティーヌ30g］　パ
ート・フィユテ4.5㎝×11㎝3 枚／1
個分　胡麻油 一番搾り適量

❶ごまのキャラメリゼをつくる。グラニュー糖と水を茶色になるまでキャラメ
リゼし、いり胡麻 白（170℃のオーブンで約10分ロースト）を加える。❷ご
まのプラリネの材料をフードプロセッサーでペースト状にする。❸ごまのプラ
リネクリームの材料を混ぜて20℃前後に調整し、ミキサーで立てる。❹ごま
のチュイルのチョコレート2種を溶かし、他の材料を加えて混ぜる。オーブン
シートではさんで厚さ1㎜にのばして固める。❺ 焼成したパート・フィユテ→
ごまのプラリネクリーム→ごまのチ
ュイル→ごまのプラリネクリームの
順に重ね、さらにもう1段同様にし、
パート・フィユテをのせる。❻ごまの
チュイルを飾り、ごまのプラリネクリ
ームを絞る。胡麻油 一番搾りを試
験管に入れて添える。

ごまのミルフィーユ
バターとごま油のペアリングがボディブロー並みのインパクト

ease
東京都中央区日本橋兜町9-1　☎03- 
6231-1681　 11:00 ～ 18:00（イ
ートインは現在休止）　 水　https :  
//patisserie -ease.com/　カウン
ターのイートイン7席あり



洋梨と玉露の
ヴェリーヌ
さわやかなヴェリーヌの
余韻を長くするレモンと
太白胡麻油のフレーバーオイル

材料（つくりやすい量）　玉露のブランマン
ジェ［水150g　玉露7.5g　粉ゼラチン
3.75g　生クリーム（乳脂肪分42％）100g
グラニュー糖37.5g］　玉露のジュレ［水
100g　玉露3g　グラニュー糖25g　パー
ルアガー4g］　洋梨のマリネ［洋梨200g　
洋梨ブランデー5g　レモン果汁10g　ナパ
ージュ・ヌートル100g］　スペアミント適量
レモンのフレーバーオイル＊5ml／1個分
＊レモンのフレーバーオイル（約100ml分）
レモンの皮½個分をすりおろして太白胡麻
油100gを注ぎ、1週間漬けて香りを移す。
❶玉露のブランマンジェの水を沸騰させて
玉露を煮だし、火をとめて5倍量の水（分量
外）でもどしたゼラチンを加えて溶かし、粗
熱をとる。❷生クリームとグラニュー糖を8
分立てにし、①と混ぜる。グラスに20g入れ
る。❸玉露のジュレの水を沸騰させて玉露
を煮だし、あらかじめ合わせたグラニュー糖
とパールアガーを加えて溶かす。冷やし固め
る。❹洋梨のマリネの洋梨を一口大に切り、
ほかの材料と合わせる。❺②に③を25g入
れ、④を60g入れる。ミントをあしらい、レ
モンのフレーバーオイルを試験管に入れて添
える。

　
い
ま
も
っ
と
も
注
目
さ
れ
て
い
る
パ

テ
ィ
ス
リ
ー「
イ
ー
ズ
」。
大
山
恵
介
シ

ェ
フ
が
手
が
け
る
ケ
ー
キ
は
、
ク
ラ
シ

ッ
ク
と
現
代
的
な
要
素
が
見
事
に
融
合

し
て
い
ま
す
。
進
化
系
の
個
性
的
な
仕

掛
け
の
ひ
と
つ
が
、
ミ
ニ
試
験
管
に
入

れ
て
添
え
る
オ
イ
ル
。
オ
イ
ル
自
体
の

香
り
を
生
か
す
こ
と
も
、
太
白
胡
麻
油

に
柑
橘
類
な
ど
の
皮
を
漬
け
て
フ
レ
ー

バ
ー
オ
イ
ル
に
す
る
こ
と
も
あ
り
ま
す
。

「
製
菓
の
技
法
は
油
脂
分
を
乳
化
す
る

の
が
基
本
で
す
が
、
僕
は
あ
え
て
オ
イ

ル
を
分
離
し
た
状
態
で
ケ
ー
キ
に
添
え

ま
す
。
そ
の
ほ
う
が
フ
レ
ー
バ
ー
の
輪

郭
が
く
っ
き
り
と
浮
き
た
つ
か
ら
で
す
。

オ
イ
ル
は
少
量
で
も
香
り
の
余
韻
は

長
い
の
で
、
太
白
胡
麻
油
な
ど
良
質
な

油
な
ら
邪
魔
に
は
な
り
ま
せ
ん
」

  

ミ
ル
フ
ィ
ー
ユ
に
は
香
り
高
い
胡
麻

油 

一
番
搾
り
を
そ
の
ま
ま
、
季
節
の

フ
ル
ー
ツ
で
仕
立
て
る
ヴ
ェ
リ
ー
ヌ
に

は
太
白
胡
麻
油
の
フ
レ
ー
バ
ー
オ
イ
ル

を
添
え
る
と
、
香
り
の
余
韻
が
ケ
ー
キ

の
印
象
を
増
幅
し
ま
す
。

ほろ苦くてさわやかな
レモンのフレーバーオイル

大山恵介
1986年生まれ。渡仏
前後に都内有名店で
修業を積み、東京・千
駄ヶ谷「シンシア」のシ
ェフパティシエを経て、
2020年「ease」開業
時にシェフに就任。
2021年11月にはチョ
コレートとアイスクリ
ーム専門店「teal」も
オープン。



ホールのショートケーキは直径
12㎝（3456円）、ピースは直径
21㎝を12等分にカット（669円）。

金井史章
1978年生まれ。フランス修業では「レ
ストラン ギイ・サヴォア パリ」でデセ
ールを学び、帰国後は「ブノワ」「UN 
GRAIN」のシェフパティシエを歴任。
2020年「INFINI」を開店。

「
２
年
前
に
ア
ン
フ
ィ
ニ
を
オ
ー
プ
ン
す

る
と
き
に
、
シ
ョ
ー
ト
ケ
ー
キ
な
ど
の

ド
定
番
商
品
は
絶
対
的
に
お
い
し
い
！ 

も
の
を
つ
く
り
た
か
っ
た
ん
で
す
」

　

と
金
井
史
章
シ
ェ
フ
が
語
る
通
り
、

ア
ン
フ
ィ
ニ
の
シ
ョ
ー
ト
ケ
ー
キ
は
誰

が
食
べ
て
も
大
満
足
。
生
地
と
ク
リ
ー

ム
が
ひ
と
つ
に
な
っ
て
口
の
中
で
す
ー

っ
と
溶
け
、
イ
チ
ゴ
を
噛
む
と
果
汁
が

ジ
ュ
ワ
リ
。
と
に
か
く
軽
い
の
で
す
。

「
軽
さ
の
表
現
は
実
は
む
ず
か
し
く
て
、

軽
い
け
れ
ど
、
軽
す
ぎ
な
い
ポ
イ
ン
ト

を
狙
っ
て
い
ま
す
。
だ
か
ら
き
ち
ん
と

印
象
に
残
る
ん
で
す
」

　

ジ
ェ
ノ
ワ
ー
ズ
生
地
は
キ
メ
細
か
く
、

ほ
ど
け
る
よ
う
に
口
溶
け
が
よ
い
だ
け

で
な
く
、
ヒ
タ
ッ
、
し
と
っ
と
し
た
舌

に
吸
い
つ
く
よ
う
な
テ
ク
ス
チ
ャ
ー
。

こ
れ
は
粒
子
の
細
か
さ
と
グ
ル
テ
ン
の

バ
ラ
ン
ス
を
と
っ
て
小
麦
粉
２
種
を
使

い
、
油
脂
は
太
白
胡
麻
油
と
バ
タ
ー
を

同
量
で
配
合
し
て
い
る
か
ら
で
す
。
食

感
、
風
味
と
も
に
軽
さ
を
究
め
つ
つ
も
、

「
こ
の
生
地
い
い
な
」と
感
じ
さ
せ
る
個

性
が
あ
る
の
で
す
。

　

ク
リ
ー
ム
は
ミ
ル
キ
ー
な
風
味
と
軽

さ
を
両
方
だ
す
た
め
に
、
生
ク
リ
ー
ム

と
植
物
性
の
コ
ン
パ
ウ
ン
ド
ク
リ
ー
ム

を
ブ
レ
ン
ド
。
３
枚
重
ね
る
生
地
の
一

番
下
に
は
、
ク
レ
ー
ム
・
パ
テ
ィ
シ
エ
ー

ル
を
か
く
し
味
と
し
て
薄
く
ぬ
り
、
全

体
的
な
味
の
ト
ー
ン
を
底
上
げ
し
ま
す
。

　

こ
ん
な
仕
掛
け
に
満
ち
た
ア
ン
フ
ィ

ニ
の
シ
ョ
ー
ト
ケ
ー
キ
。
食
べ
れ
ば
幸

せ
気
分
で
す
。

美しくて、なつかしくて、
すーっと口溶け

アンフィニの
ショートケーキが
おいしい理由
ショートケーキは日本で生まれたケーキの傑作。
日本の洋菓子のなつかしさが詰まっていて、
パティシエの想いとともに年々進化しています。
人気パティスリー「アンフィニ」のこだわりをおしえてもらいました。
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材料：直径12㎝1台分

ジェノワーズ生地
直径12㎝×高さ6㎝丸型4台分
	 全卵 … 200g
	 グラニュー糖 … 120g
	 オリゴ液糖＊ … 18g
	 乾燥卵白 … 4g
	 薄力粉（ラフィネリュバン＊） … 85g
	 中力粉（芳蘭＊） … 15g
	 太白胡麻油 … 20g
	 無塩バター … 20g
＊オリゴ液糖：冷凍耐性のために配合
＊ラフィネリュバンは軽い口当たりのスポンジがで
きる製菓用粉、芳蘭は中華麺や餃子の皮に適した
中力粉。どちらも業務用小麦粉（昭和産業）

シロップ
30°ボーメシロップ … 10g
キルシュ酒 … 2g
水 … 10g

クレーム・シャンティイ
生クリーム … 240g
（特選北海道根釧フレッシュクリーム・タカナシ／
乳脂肪分42％）
コンパウンドクリーム … 60g
（レクレ プラス・タカナシ／脂肪分40％）
粉糖 … 21g

組み立て・デコレーション
クレーム・パティシエール … 30g
イチゴ（Mサイズ） … 10個＋4個
ナパージュ・ヌートル … 適量
エディブルフラワー（バラ・さ姫） … 適量

太白胡麻油とバターを半々にした
ジェノワーズ生地は、軽さと重さの
バランスが僕のイメージ通りです

ジェノワーズ生地をつくる
❶ミキサーボウルにＡ（グラニュー糖と乾燥卵白は
混ぜておく）を入れ、湯せんにかけて泡立て器で混
ぜながら40℃まで温める。
❷ホイッパーを装着し、しっかりしたボリュームがで
るまで高速で泡立てる。8割がた立ったところで中
速にし、キメを整えながらさらに泡立てる。ホイッパ
ーの筋状の跡にエッジがでて、押し寄せられてでき
る山が残るようになればOK［a］。ホイッパーから8
の字を描きながらたらすと、跡がしばらく残るリュバ
ン状［b］。
❸合わせてふるったＢを加えながら、ゴムベラで底
から返しながら混ぜる［c］。ボリュームが半分くらい
に減るが、グルテンが形成されてもっちりとしてくる
まできちんと混ぜる。
❹Ｃの太白胡麻油とバター［d］を合わせ、加熱して
溶かす。熱々の状態に。
❺④に③を3すくい程度入れて［e］泡立て器で混ぜ
合わせる。
❻⑤を③に加えてゴムベラで混ぜる［f］。
❼型（底と側面に紙を敷く）に110gずつ流し入れる。
ひとさし指で全体を数回かき混ぜ［g］、台に軽く打
ちつけて気泡を整える。
❽170℃に予熱したオーブンで約20分焼く。焼き
あがったら、すぐに型ごと台に打ちつけて蒸気を抜
き、型からだして網にのせて冷ます［h］。

ショートケーキ
生地とクリーム、イチゴの3つの口溶けと風味のバランスを計算しつくして完成

Point
このジェノワーズ生地は、太白胡麻油とバターを半々で配合。同じく植
物性油脂の米油とバターを半々にした生地と比べると、太白胡麻油の
ほうがより目が細かく密で、その分生地の弾力がでる。浮き方はほぼ
同じで差はないが、経時変化をみると太白胡麻油のほうは生地に吸い
つくような保湿感がある。「立てたアパレイユに加えたときに、太白胡
麻油のほうがすーっと早く乳化して混ざります」（金井シェフ）。

g

a b

c

h

d e f

A

B

C
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k

l

組み立て・デコレーション
❶ジェノワーズ生地を波刃包丁で下から厚さ1.3㎝

（A）、1.3㎝（B）、1㎝（C）の厚さに3枚スライスする。
❷シロップの材料を合わせる。
❸生クリームとコンパウンドクリームを合わせて粉
糖を加え、8分立てに泡立ててクレーム・シャンティ
イをつくる。
❹回転台に1枚目の生地（A）をおき、シロップを香
りづけ程度に軽く打つ［i］。
❺クレーム・パティシエールを薄くぬる［ j］。
❻ 2枚目の生地（B）を重ねる。
❼クレーム・シャンティイを生地が見えなくなる程度
に薄めにぬる［k］。
❽ヘタを切り落としたイチゴの先端を中心に向けて
8個並べ、中央にも2個のせる［l］。
❾イチゴのすき間を埋めるようにクレーム・シャンテ
ィイをぬる。イチゴがみえるかみえないかくらいの厚
さに。
❿ 3枚目の生地（C）をのせ［m］、シロップを同様に
打つ。
⓫クレーム・シャンティイを全体に薄く下ぬりしてか
ら、全体をきれいにナッペする［n］。
⓬口径12㎜・14切の星口金をつけた絞り袋にクレ
ーム・シャンティイを入れ、⑪の上面に絞ってデコレ
ーションする。
⓭ヘタを切り落としたイチゴ4個をナパージュにくぐ
らせ［o］、バットに切り口を下にしてしばらくおき、
余分なナパージュを切る。
⓮ ⑫に⑬のイチゴをのせ［p］、バラの花びらを飾る。

キルシュの香りのシロッ
プを、香りづけのために
ごく少量打つ。

クレーム・シャンティイは
粉糖を入れ、グラニュー
糖よりもコクをだすイメー
ジで。ナッペの工程で硬く
なっていくのでゆるめに。

ジェノワーズ生地とクレーム・シャンティイがすっと口溶けよく、あっという間
に口のなかで消えていくほど軽い。それでも“おいしい生地を食べた感”とミル
キーな印象がきちんと記憶に残る構成。イチゴをかじったときはジュワッと果
汁が染みわたる。

INFINI
東 京都 世 田 谷区 奥沢 7-18 -3　 ☎ 03 -  
6432-3528　 11:00～19:00　 水
ht tps : //www. inf inidepuis 2020.
com/　「松屋銀座」に銀座店が、世田谷
区深沢の東京山手調理師専門学校内に産
学提携の「cafeアンフィニ東京山手」がある

ヒタッ、しとっとしたスポンジだから、
このショートケーキ

p

i j

m n o
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焼きあげた生地を割ると、
明らかに軽さが伝わって
くる。生地はバターでつ
くるよりも若干ゆるくな
るため、エクレアのよう
に長いものを絞るときに
は作業が楽になり、焼き
あがりも安定する。

材料：長さ30㎝8本分

シュー生地
	 牛乳 … 100g
	 水 … 100g
	 太白胡麻油 … 84g
	 グラニュー糖… … 8g
	 塩 … 5g
	 薄力粉（ラフィネリュバン） … 80g
	 フランスパン用粉（ブレドA＊） … 40g
全卵 … 240g
	 アーモンド（砕く） … 適量
	 ヘーゼルナッツ（砕く） … 適量
	 メープルシュガーフレーク … 適量
粉糖 … 適量
＊ブレドAは業務用小麦粉（昭和産業）

仕上げ
バニラアイスクリーム … 80g／1本

シュー生地をつくる
❶手鍋にＡを入れて［a］強火にかけ、完全
に沸騰させる。
❷火をとめ、合わせてふるったＢを一度に
加えて粉がみえなくなるまでゴムベラで混
ぜる［b］。
❸弱火にかけ、鍋肌に練りつけるように混
ぜ、鍋底に薄く膜が張ったら火からおろす
［c］。
❹すぐにミキサーボウルに移し、ビーター
を装着して高速でしばらく撹拌して余分な
水分を飛ばしてから、低速にして溶いた全
卵を4回（1個分ずつが目安）に分けて加
えていく［d］。いったん分離した生地がひ
とかたまりになったら次の卵を入れる。
❺途中2回目の卵を加えて混ぜたら、一度
ミキサーを止めてボウルのなかをゴムベラ
で混ぜてダマができないようにしてから、
3回目を加える。
❻最後の1回はごく少量を残して加えて硬
さを調節する。生地のできあがりの硬さは、
ゴムベラですくうと、生地の先端がきれい
な三角形にたれるのが目安［e］。
❼口径1.7㎝・片目口金をつけた絞り袋に
⑥を入れ、シルパンに長さ30㎝に2段重
ねて絞る［f］。
❽上面にＣをたっぷりまぶし、粉糖をふる
［g］。
＊アンフィニではセロファンに絞り、その
まま冷凍ストックしている。
❾180℃に予熱したオーブンで約35分焼
く。焼きあがったら、そのまま冷ます［h］。

仕上げ
❶シュー生地に波刃包丁で切り目を入れ
る。
❷口径12㎜・14切の星口金をつけた絞
り袋にバニラアイスクリームを入れ、①に
たっぷり絞り入れる。冷凍庫に入れて凍
結させる。

エクレール・グラッセ
シュー生地を太白胡麻油でつくると、
サクッ、カリッと小気味よい歯ざわりに焼きあがります。
アンフィニのテイクアウトの人気商品、
アイスのエクレアもこのシュー生地で軽い食感に。

太白胡麻油でつくるシュー生地は
アイスのエクレアにぴったり。

歯切れがサクッと軽い

c

g

d

h

a

e

b

f

Point
太白胡麻油100％の油脂分でつくった
シュー生地は、サクサクッとした歯ざわ
りで、食後感も軽い。氷菓のエクレール・
グラッセには最適。「バターのような乳
味はでないので、フィリングには濃厚な
バニラの味わいやフルーツの味がしっ
かりしているものが合う」（金井シェフ）。

A

B

C
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パールモンドール二十四軒店
札幌市西区二十四軒1条4丁目6-7　☎011-643-4811　 10:00～18:30 基本無（不定
休あり）　http : //pearlmontdore 24.com/　クリームパフ（324円）のほか、生地に太白胡麻
油を使った和三盆ロール（2106円）、バニラロール（1512円）、バニラシフォン（972円）なども人気。

生地担当の西川誠一さんは、小樽
「洋菓子の館」で働いたのち、「パー
ルモンドール」へ。50年以上のキャ
リアと愛情で日夜おいしいお菓子
づくりを志す。

「
パ
ー
ル
モ
ン
ド
ー
ル
」は
札
幌
で
知

ら
な
い
人
は
い
な
い
ほ
ど
、
地
元
密

着
で
愛
さ
れ
て
い
る
洋
菓
子
店
。
生

ケ
ー
キ
も
焼
き
菓
子
も
や
さ
し
い
味

わ
い
に
あ
ふ
れ
て
い
ま
す
。

「
う
ち
の
お
菓
子
に
は
職
人
の
情
熱

と
愛
情
が
こ
も
っ
て
い
ま
す
。
だ
か

ら
お
い
し
い
ん
で
す
よ
」

　

と
初
代
か
ら
継
い
で
同
店
の
味
を

守
る
下
出
英
世
専
務
。
こ
の
道
50
年

超
の
生
地
担
当
の
西
川
誠
一
さ
ん
と

と
も
に
、
お
店
の
工
房
で
毎
日
お
い

し
い
お
菓
子
を
つ
く
っ
て
い
ま
す
。

　

ご
紹
介
す
る
ク
リ
ー
ム
パ
フ
は
、

そ
の
名
の
通
り
、
ま
る
で
パ
フ
の
よ

う
に
ふ
わ
っ
ふ
わ
な
ス
ポ
ン
ジ
生
地

で
、
ミ
ル
キ
ー
で
濃
厚
な
生
ク
リ
ー

ム
を
オ
ム
レ
ツ
形
に
サ
ン
ド
し
た
人

気
商
品
。
と
て
も
シ
ン
プ
ル
な
洋
菓

子
で
す
が
、
ス
ポ
ン
ジ
生
地
の
ほ
ろ

ほ
ろ
と
は
か
な
い
ほ
ど
の
キ
メ
の
細

か
さ
は
、
職
人
魂
あ
ふ
れ
る
西
川
さ

ん
の「
目
で
み
て
、
指
で
感
じ
て
」つ

く
る
細
心
の
気
づ
か
い
が
あ
っ
て
こ

そ
の
も
の
で
す
。

　

実
は
こ
の
キ
メ
細
か
さ
と
口
溶
け

の
秘
密
は
、
薄
焼
き
の
こ
の
生
地
だ

か
ら
こ
そ
可
能
。
小
麦
粉
は
ギ
リ
ギ

リ
ま
で
少
な
く
し
、
そ
の
か
わ
り
に

別
立
て
の
卵
黄
と
メ
レ
ン
ゲ
の
両
方

を
時
間
を
か
け
て
し
っ
か
り
泡
立
て
、

と
て
も
細
か
い
気
泡
を
密
に
含
ま
せ
、

ふ
っ
く
ら
と
ふ
く
ら
ま
せ
ま
す
。

　

生
地
の
気
泡
を
保
っ
た
状
態
で
焼

く
た
め
、
一
度
の
仕
込
み
は
天
板
７

枚
分
の
み
。
下
火
は
弱
く
、
上
火
を

強
め
の
火
加
減
で
、
水
分
を
な
る
べ

く
蒸
発
さ
せ
ず
に
し
っ
と
り
と
焼
き

あ
げ
ま
す
。

　

工
房
か
ら
お
届
け
す
る
初
公
開
の

レ
シ
ピ
と
と
も
に
、
愛
情
込
め
た
お

い
し
さ
を
感
じ
と
っ
て
く
だ
さ
い
。

パールモンドール
二十四軒店の
至極の洋菓子
「クリームパフ」

札札幌幌のの洋菓子洋菓子店店「「パールモンドーパールモンドールル」」はは
昭昭和和4466年創業年創業。。｢おいしいってこういうこと｢おいしいってこういうこと｣｣とと
感じるお菓子をつくりつづけています。感じるお菓子をつくりつづけています。
二二十十四四軒軒店で店で本本邦初公開邦初公開、、銘品銘品ククリームパフのリームパフの
つくり方をみせていただきました。つくり方をみせていただきました。

なごみのおやつスイーツ
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太白胡麻油とバター、
生クリームを合わせて
湯煎にかけておく。

合わせてふるった薄力
粉とベーキングパウダ
ーを加えながら混ぜ、残
りのメレンゲも加えて
混ぜる。

仕上げ。上面に粉糖を
網でまんべんなくふり、
紙ごと上下を返して紙
をはがす。

5に4のメレンゲの半
量を入れ、手でざっと
30回くらい混ぜる。

焼きあがったら、天板
ごと軽く台に打ちつけ
て蒸気を抜いて冷ます。

卵黄とグラニュー糖を
混ぜて湯煎で人肌に温
め、ミキサーで高速で
泡立てる。ホイッパー
の跡が残るようになっ
たら、中速に下げ、気
泡が細かくもったりす
るまでさらに時間をか
けて泡立てる。

上火190℃／下火130
℃のデッキオーブンで
計12分焼く。まず7分
焼き、天板の向きを変
えて2分、あとは1分ず
つ3回向きを変えて焼
きあげる。4台のオーブ
ンで天板2枚ずつ焼く
ので、最後のほうはタイ
マーに追われて大忙し。

気泡が密でクリーミー
な質感になり、角がほ
んの少しおじぎするメ
レンゲに。

天板（直径12㎝の円を
6個描いた紙を敷く）
にうず巻き状に50gず
つ絞る。絞り跡が残り、
すぐに広がらない気泡
の力が強い生地。気泡
が消えないうちにどん
どん絞ってオーブンに
入れていく。

2をミキサーボウルに入
れ、あらかじめイナゲル
と混ぜたグラニュー糖
を入れて高速で泡立て
る。あえてグラニュー糖
は一度に入れて立ちに
くくし、時間をかけて泡
立てて、細かい気泡を
たっぷり抱かせる。

比重のチェック。9を
90㎖ 容量のプリンカ
ップに入れてすり切り、
36～37gかどうかを
確認する。

卵白はあらかじめ冷凍
庫で半凍結させ、繊維
を壊してコシをなくし
（＝水様化）、泡立ちや
すくする。

ハチミツを沸騰させ、1
に加えて混ぜる。ここ
に7を2すくい入れて泡
立て器で混ぜ合わせ、
7にもどして混ぜる。

生地のできあがりはも
ったりとして、混ぜた跡
がしばらく残る。

紙をはがした面の縁以
外にカスタードクリー
ムを薄くぬり、中央に
泡立てた生クリームを
星口金で絞り、生地を
軽く折りたたむ。両端
は少なめ、真ん中を多
めに絞るのがポイント。

1

3

10

5

12 6

13 7

14 8

915

2

11

4

クリームパフのクリームパフの
つくり方つくり方

※ 材料・分量表は本誌
「ごま油の四季」に掲載
しています

太白胡麻油は軽く
ふわふわの生地にするため、

発酵バターは香ばしい
香りのために
両方欠かせない

気泡をつぶさずに
どれだけ早くオーブンに
入れられるかが勝負

甘くいい香りと、
ふっくらとして
おいしそうな色

生クリームの絞りで
見た目も美しい
仕上がりに
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なごみのおやつスイーツ

心がまーるくなる
マールの

ほおばるクッキー
太白胡麻油がおいしさのカギ。

一枚ずつ手づくりのマールの「ほおばるクッキー」は
全国の催事やオンラインショップで大人気です！

ご家庭で初心者でも簡単につくれる
クッキーレシピもおしえてもらいました。

マールほおばるクッキー
オンラインショップ　https : // marl . base . shop /　
工房は岐阜県関市にあり、店舗はオンラ
インショップと百貨店などの催事出店の
み。カラフルなパッケージに包まれたクッ
キー各種は1枚291円、ギフト向きのセ
ットは1枚入り368円～16枚入り4821
円など。

　一度食べたら、リピートまちがいなし。マール
のほおばるクッキーは、子どもから大人までだ
れもがパクパク止まらない味わいです。そのお
いしさの秘密は、地元の岐阜県と愛知県の小
麦粉をブレンドして生みだす、もっちりとみずみ
ずしい食感。そして、しっとり保湿感を醸しだし、
さまざまなフィリングの素材の持ち味を引き立
てるのが太白胡麻油です。

「お茶や果物、ナッツなどを組み合わせてたくさ
んバリエーションをつくっています。この組み合
わせは1g 単位で試作を何度もくり返し、香り
や風味、食感が一番おいしいところを狙ったも
の。素材を大切にしたいので、油脂は太白胡麻
油100％以外には考えられないんです」
　とオーナーの市橋政和さん。定番アイテムの
ほか、シーズンでバリエーションがどんどん登場
するので、あれこれ迷いながら選ぶのも楽しみ
のひとつです。よりすぐりの9品でそのこだわり
をご紹介します。

マーブルチョコレート

アールグレイ

ココナッツミルク＆チョコチップ

スイートポテト

ラムレーズン

三重県産かぶせ茶と、もっちり黒豆

一番人気！ バニラ生地とチョコレート生
地にホワイトチョコレートとダークチョコ
レートを織り込み、しっとり半生の食感で。
風味の変化を楽しみながらパクパク。

創業時からつくりつづける定番。紅茶を飲
まなくても紅茶を楽しめるほど、アールグ
レイの茶葉がめいっぱいにたっぷり。上品
な香りが口のなかにどんどん広がる。

あふれるココナッツミルクの風味とココナ
ッツファインの軽い食感。夏季限定商品
から、オーナーの偏愛により通年商品に。
ミルクやヨーグルトにダンクもおすすめ。

鳴門金時の角切りが入ったクッキーの上に、
スイートポテトを絞って焼くリッチな構成。
クッキーと呼んでよいのか迷うほど、限り
なくケーキに近い名品。

地元、三重・四日市「マルシゲ清水製茶」
のやわらかな味わいのかぶせ茶を使用。抹
茶とはちがうやさしいうまみにファン多し。
もっちり炊きあげた黒豆との相性は抜群。

2種のレーズンをそれぞれラム酒とアイリ
ッシュウイスキーに漬け、漬ける時間を2
つに分けて香りや食感をコントロール。4
つのラムレーズンのおいしさに遭遇。

実
物

大
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7

8

9

10

11

ほおばるワンスプーンクッキー
マー

ルからのスペシャルおすそわけ

材料：4枚分
全卵（白身の半量を取りのぞく） … 1個
太白胡麻油 … 40g
ブラウンシュガー … 70g
塩 … 2g
バニラエッセンス … 少々
水飴かハチミツ … 大きめスプーン½
チョコレート … 25g
薄力粉 … 90g

ボウルに全卵、太白胡
麻油、ブラウンシュガー、
塩、バニラエッセンスを
入れる。

ひとまとまりになるまで
スプーンで混ぜる。

大きめスプーンの背を
使って、すりつぶすよう
に混ぜる。

ラップで包み、冷蔵庫で
最低2時間やすませる（1
日やすませればベスト）。

なめらかになり、もたー
っとした硬さになれば
OK。

生地が手にベトベトとつ
きやすいので、ビニール
手袋をして太白胡麻油

（分量外）をつける。8を
4等分し、丸めてから押
しつぶして天板にのせる。

180℃に予熱したオーブ
ンで11～12分焼く。焼
きあがったら、天板のま
ま冷ます。

焼きあがりは直径9㎝くらい。甘いかおりがたまら
なくおいしそうだけど、本当においしいのは生地
が落ち着いた翌日以降。でも、待ちきれなくて食
べちゃう予感。コーヒーと食べても、ミルクとも◎。

指で軽く押し、生地を指
の厚さくらいにのばす。

水飴かハチミツを加え
て混ぜる。

きざんだチョコレートを
加えてザックリと混ぜる。

薄力粉をふるい入れる。

くるみ・クランベリー・ほうじ茶

ピーナッツ＆チョコレート

チョコとくるみ

甘ずっぱいクランベリーのあとに、ほうじ
茶の香ばしさが追いかけてくる時間差攻
撃の好相性。ゴツゴツしたホワイトチョコ
レートとくるみがたっぷり。

オーナーの市橋さん（右）
は自他ともに認める“太白
アンバサダー”。「太白胡麻
油にホレ込んでクッキーを
日夜つくってます！」

生地には大豆粉を入れ、小麦粉だけでは
だしきれない香ばしさをアップ。ピーナッツ
とチョコレート味と思いきや、意外と生地
の香ばしい風味が主役！

低温でじっくりローストしたくるみが「これ
でもか！」とたっぷり。定番、シンプルな組
み合わせだからこそ、太白胡麻油が素材を
しっかりと生かしている。

マールのほおばったら止まらないクッキーを
家庭向けレシピで再現。スプーン1本で混ぜるだけなので
簡単につくれます。お子さんと一緒に、お父さんも一緒に！

1

2

3

4

5

6

少し空気を含ませるように、
ひたすらすり混ぜる

市販の板チョコでOK！
きざむのが面倒なら叩き割って。
お好みで量を増やしてもいい

粉はふるっておかず、
ボウルに直接ふるい入れると

ダマになりにくい

まだ粉の白いところが
残っていても大丈夫。

やすませるときれいにつながる

くっつきやすいので、
天板にはベーキングシートを

敷いておく

焼き
あがりました！
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なごみのおやつスイーツ

知る人ぞ知る
穴場の「パティスリー8

ハ

5
コ

」

シュークリーム

絶品シュークリームがマスト
太白胡麻油スイーツの宝箱
　2019年に銀座からほど近い新富
町にオープンした「パティスリー85（ハ
コ）」。開けるとサプライズなおいしさ
が飛びでてきそうな四角い“ハコ型”
スイーツ各種をはじめ、親しみのある
定番系焼き菓子が豊富にそろっていま
す。一番人気のシュークリームなど、
ほとんどのお菓子の生地には太白胡
麻油とバターを併用しているのが特徴。
太白胡麻油の軽さとバターのほのか
にミルキーなコクのバランスがよく、毎
日食べたくなるおやつ感覚のおいしさ
を生みだしています。

pâtisserie 85
東京都中央区新富2-4-3 京橋ダイヤモンドマ
ンション1F　☎︎080-8421-0483　 12:00 
～18 :30　 日､ ほか不定休あり　https ://
peraichi.com/landing _ pages/view/
patisserie85/

シュークリーム（350円）
は、太白胡麻油を入れた
シュー生地を温度を変
えながら時間をかけて焼
き、まるでパイのように
サクサクに。想像を超え
る軽い食感と、絞りたて
のとろけるクリームの対
比がたまらない。

製菓学校の講師や
国内外のスイーツの
企画開発を手掛け
るオーナーの麻生美
和子さんが、焼き菓
子のおいしさを追究
して長年使っている
のが太白胡麻油。

フィナンシェ（4個入り330
円）、チョコフィナンシェ（同
380円）、ハコケーキ・いちじ
く（250円）。ハコケーキは4
㎝角の一口サイズでキュート。
ほろりと口溶けが軽く、季節
で変わるフィリングも楽しみ。
ギフト用缶ボックスもある。

しっとり系のキャロット
ケーキ（430円）、レモン
ケーキ（400円）、ガトー
ショコラ（500円）。コー
ヒーや自家製ジンジャー
エールなどのドリンクとと
もにイートインもOK。

グラノーラスパイスクッキー、ほうじ茶クッキー（各300 
円）、ブラックペッパークッキー（1袋330円）、ドレン
チェリークッキー（3枚入り280円）。抗酸化性が高い
太白胡麻油を入れた焼き菓子はおいしさが長持ち◎。

キャロットケーキ

レモンケーキ

フィナンシェ

チョコフィナンシェ

ハコケーキ（いちじく）

ガトー
ショコラ

グラノーラ
スパイス
クッキー

ドレンチェリー
クッキー

ほうじ茶
クッキー

ブラックペッパー
クッキー

11



なごみのおやつスイーツ

モナカやどら焼きで楽しむ
お茶とカカオのペアリング
　アロマ生チョコで有名な「MAISON CACAO」の
姉妹店として、2020年に鎌倉の長谷にオープンし
た「カカオハナレ」。その名の通りちょっと“離れ”的
な存在で、オーナーショコラティエの石原紳伍さん
が日本各地の旅先で出会ったお茶とチョコレート
のマリアージュを楽しむのがコンセプトです。和の
テイストにあふれるアイテムはハナレの店頭限定品
ばかり。同じ鎌倉エリアには鎌倉小町本店や系列
のCHOCOLATE BANKもあるので、メゾンカカオ
のショップめぐりのプチトリップはいかが。

カカオハナレ
神奈川県鎌倉市長谷1-15-9　☎0467-50-0288　 10:00 ～17:00　 月
https://maisoncacao.com/　店先にベンチがありイートインできる

ハナレモナカ［ほうじ茶  抹茶  ジャスミン茶］

ハナレの生どら焼き

鎌倉MAISON CACAOの
和の情緒を感じる「ハナレ」

ハナレモナカ（432円）
は、フィリングがエアチ
ョコなのがハナレ風。ほ
うじ茶、抹茶、ジャスミ
ン茶が口溶けのいいエ
アリーなチョコレートに
練り込まれ、食感のアク
セントにライスパフも入
っている。常温で2週間
日持ちし、4個入りギフ
ト箱もあり。年末に和紅
茶などの限定フレーバー
も登場予定。

ほうじ茶のエアチョコは、ホワイト、ビターの2種のチョコレート
とヘーゼルナッツペーストに太白胡麻油を加えて乳化させたもの
をベースに、ほうじ茶を加える。冷蔵庫で1日やすませてから泡
立てると、エアリーな軽い食感に。

ハナレの生どら焼き（432円）は生地にみりんや太白胡麻油を入
れ、銅板で焼く本格派。しっとり、ふわふわでパンケーキとど
ら焼きの中間のようなテクスチャー。生クリームはオリジナルの
カカオビネガーを入れ、ヨーグルトのようなさっぱり風味に。

コロンビアにカカオの管理農園をもつなど、
石原さんの活動はグローバル。日本人になじ
みのある生チョコを世界に向けて発信する。
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２
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を
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ョ
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ェ
フ
た
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ま
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力
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と
り
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か
れ
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由
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ィ
シ
エ
の
ニ
コ
ラ
・

ベ
ル
ナ
ル
デ
さ
ん
の
一
言
が
語
っ
て
い
る
。

　「
ご
ま
の
す
ご
さ
は
、
こ
ん
な
小
さ
な

一
粒
の
な
か
に
と
て
も
パ
ワ
フ
ル
な
香
り

を
秘
め
て
い
る
こ
と
だ
」

　
日
本
で
は
身
近
な
食
材
で
も
、
こ
こ
フ

ラ
ン
ス
で
ご
ま
の
お
菓
子
や
パ
ン
を
食
べ

る
と
、
新
た
な
魅
力
に
気
づ
か
さ
れ
る
こ

と
も
多
い
。
ご
ま
は
今
後
ま
す
ま
す
魅
力

を
発
揮
し
て
い
く
だ
ろ
う
。

黒ごまが魅了した
2021夏のピエール・エルメ
マカロン・アンフィニマン・セザム・
ノワール（上）の2色のマカロン生
地の間にはさまれたのは、繊細な
黒ごまガナッシュとサクサクの黒ごまディスク。黒ごまの
食感と香りのちがいをだしきった、その名の通り「限りな
く黒ごまなマカロン」。2021年夏にピエール・エルメが
発表したコレクションは「ジャポニスム」と名づけられ、
黒ごま、柚子、ワサビ、抹茶、桜の花などを使ったスイー
ツが期間限定で発売された。ほかにも塩バターキャラメ
ルのアイスクリームに黒ごまのヌガティーヌをトッピング
したグラス・ウーヴルトワ（右上）や、黒ごまのマカロンを
トッピングしたミルクフラッペなど、黒ごまフィーバー。

ピエール・エルメ  https : //www.pierreherme.com/

上品さをたたえたノワールのケーキたち
週末ともなれば行列のできるおしゃれなサロン・ド・テ 
でも、黒ごま人気。ポール・セザム（下・左）は、サクサク
の黒ごまサブレにレモンクリーム、黒ごまクリーム、粒黒
ごま入りヌガティーヌ、サブレのディスクに支えられたレ
モン・コンフィ、それをやさしく包むレモンムース、そして
黒ごまグラサージュという凝った構成。画家のポール・
セザンヌに掛けたネーミングだけあり、各パーツの異なる
テクスチャーと味覚が、画家のパレット上の色彩のよう
に口のなかで見事に共演する。ダーク・フラン（下・右）は、
とことん黒ごま感をだした濃厚な仕上がり。なめらかな
フラン生地に、黒すりごまの食感が快い。
コロロヴァ
https://www.colorova-brunch.com/

今秋、黒ごまのマカロンも新登場
この秋の新作マカロン・セザム・ノワール（左）は、黒ごま
ガナッシュにアーモンドのプラリネが香ばしさを添える
一品。ボンボンショコラでは、10年ほど前に日本の伊
勢丹の依頼でつくりはじめた白ごまプラリネのセザム・
ウーヴルトワ（「開け、ごま」の意味）（下・右）のほか、2
年前には黒ごまプラリネのプラリネ・セザム・ノワール 

（下・左）も仲間入り。蕎麦の栽培で有名なブルターニュ
地方出身のラエールさんにとって、ごまは蕎麦と同じよ
うに焙煎してフレーバーを楽しめる身近な素材だという。
アルノー・ラエール
https://www.arnaudlarher.com/

PARISからお届け
SESAMEセンセーション

　ごまのクールなスイーツが次 と々目に飛び込んでくるパリの街。
とくに黒ごまのノワールなケーキやショコラが増殖中?!

フランスからセザムなスイーツの最新事情をお届けします。
texte & photo／Akiko Ida

セ

ザム
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ごま好きな
オーナーシェフは、
思いっきりごま贔屓
店頭にはごまのケーキやパンが
常時7品ほど。フランス人はエク
レア好きで知られるが、エクレア・
オ・セザムも同店の定番の一品。
焼き菓子やパンには黒色を表現
するために竹炭を併用するが、竹
炭には風味がないので、マドレ
ーヌなどのお菓子には黒ごまで
フレーバーをだしている。とにか
く黒ごまを使ったビジュアルがカ
ッコよく、同店を訪れればだれも
が黒ごまのファンになってしまう
はず。黒ごまの味わいやフレーバ
ーのバランスもすばらしい。

ユートピー
https : //boulangerieutopie.com/

セザム・ノワール・シトロン・
ヴェール（左）。ザクザク
食感の粒黒ごま入りサブ
レの上に、ライムのコンフ
ィを抱いた黒ごまムース
が鎮座する。大胆な上下
の食感のギャップに、ライ
ムの酸味の驚きが加わる
意外性のある一品。

エクレア・オ・セザム
はホワイトチョコレ
ートのガナッシュに
黒ごまを合わせて
いる。黒ごまをしっ
かり感じつつも食べ
やすい仕上がり。

右写真の奥から、マドレーヌ、フルール・アマンド・セザム・ミル
ティーユ、ルーレ・セザム。フルール・アマンド・セザム・ミルテ
ィーユは、黒ごま入りとプレーンのペストリー生地の層に、ブル
ーベリーとアーモンドプラリネが盛り込まれたリッチな味わい。

ショコラで味わう濃厚なごま感
キューブ状のボンボン・ショコラで有
名なショコラティエ、ジャン＝ピエー
ル・ロドリゲスさんは大のごま好き。
粒ごまを自分で焙煎して香りを引きだ
してから使っている。甘さ控えめのプ
ラリネ・セザム（下）は、羊羹を思わせ
るねっとりした質感で、ふつうのボン
ボン・ショコラより厚みがあるキュー
ブ形だからこそ、濃厚なごまの風味を
感じることができる。プラリネ・ア・
タルティネ・セザム（上）は、白ごまと
黒ごまを約24%ずつ贅沢に配合し、
ミルクチョコレートやバターと合わせ
たまろやかなペースト。店舗では不定
期で週末にシュー・セザム・シトロン・
ユズも販売している。
ショコ・オ・キャレ
https://choco-au-carre.fr/

白ごま＆ワサビ、アーモンドで
和仏のフュージョン
大好きな日本に10回以上足を運んだと
いうベルナルデさん。ごまプラリネのボン
ボン・ショコラを販売していたこともある
が、現在はアマンド・グリエ・セザム&ワ
サビが人気。香ばしくローストしたアーモ
ンドに、粉ワサビで味つけした白ごまをま
ぶしている。ごまとワサビで日本テイスト
をだしつつ、アーモンドの食感にあえてご
まの粒々感を加えたかったという。おやつ
にも白ワインにも合いそうな一品。
ニコラ・ベルナルデ
https://nicolas-bernarde.com/

アーモンド、ヘーゼルナッツ、
ごまの3種のプラリネが相性抜群
老舗のショコラトリーでも、ごまアイテムは人気。
トゥカン・セザムは、ごまとアーモンド、ヘーゼ
ルナッツのプラリネを合わせ、表面には白黒2
色のごまがびっしり。プラリネにもごまの食感が
残っているので、全体的にごまの主張満点。
ア・ラ・メール・ドゥ・ファミーユ
https://www.lameredefamille.com/

小粋にバーをかじる
ビターなセザム・ノワール
定番シリーズのバータイプのショコ
ラに、黒ごまもラインナップ。バー 
ル・ア・クロッケ・セザム・ノワールは、
黒ごまプラリネの食感と香りをアー
モンドプラリネがあと押しし、リ・ス
フレのサクサク感が心地いい。4つ
の異なる産地のカカオをブレンドし
たブラックチョコレートのビター加
減が絶妙で、甘さ控えめの大人のた
めのチョコレートバー。小箱入りの
デザインもシックで、フランス人の
男性ならポケットに忍ばせて一気に
食べてしまいそう。

ル・ショコラ・アラン・デュカス
https://www.lechocolat-alainducasse.com/

香り立つフレーバーとコク、
白黒のビジュアル…

フランス人を虜にするセザム



芳しく、濃厚とろける

大人チャーミングなテリーヌ

• 	P15～18まで材料はすべて7㎝×18〜20㎝×
	 高さ7㎝のパウンド型1台分。
• 	型には底と側面に紙（ベーキングシートなど）を敷く。

パティスリーでも人気の四角いテリーヌ。オーブンでしっとり焼き固めたり、
寒天やゼラチンでさまざまな食感に固めたり、多彩なテクスチャーや口溶けを楽しめます。

人気の料理家、渡辺麻紀さんの魅力的なテリーヌのレシピをお届けします。
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材料　クーベルチュール＊200g　無塩バター90g　圧搾純
正胡麻油20g　全卵（室温）100g　カソナード70g　薄力
粉5g　粉山椒小さじ⅓　圧搾純正胡麻油少 （々焼成用）　
仕上げ［ココア、粉山椒各適量　圧搾純正胡麻油適宜］
＊チョコレートは好みのもので。このレシピではヴァローナ
社のマンジャリ（カカオ分64％）を使用

1クーベルチュールは刻み、バターは小さく角切りにし、ボウ
ルに入れる。圧搾純正も加え、湯煎にかけて溶かし合わせる。
湯煎の温度は50℃を超えないように。
2別のボウルに全卵とカソナードを入れ、湯煎にかけて空気
を入れないよう混ぜながら室温まで温める。
3薄力粉と粉山椒をふるい合わせてよく混ぜる。
41に2を5、6回に分けて加えながらよくすり混ぜ、3を加え
て混ぜる。
5型に入れてならす。ベーキングシートを型の大きさに合わせ
て切り、片面に圧搾純正をぬってその面を生地につけてかぶ
せる。これは生地の乾燥を防ぐためと香りを移すため。
65をバットにのせ、お湯（80℃）を2～3㎝ほど張り、160
℃に予熱したオーブンで約30分湯煎焼きする。
7焼きあがったら、型ごと網にのせて完全に冷ましてから、ラ
ップをして冷蔵庫で2～3時間冷やす。
8型からだして紙をはがし、上面にココアをふり、粉山椒をち
らす。好みで圧搾純正をかける。

食べる時は好みでゆるく泡立てた生クリームを添え、ここにも
好みで圧搾純正をたらしてフレーバーを。テリーヌに入れた圧
搾純正は香りだけでなく、しっとりツヤツヤの質感を生みだす。

材料　サツマイモ正味380g　水
120ml　A［粉寒天4g　砂糖、塩、
ターメリックパウダー各小さじ1］
生クリーム50ml　圧搾純正胡麻
油小さじ1　栗甘露煮 14 個　銀
杏水煮適量　純ねり胡麻 黒ソフ
トパウチ大さじ4～5　いり胡麻 
黒大さじ4くらい　粗めの塩適量

1サツマイモを蒸して柔らかくし、皮をむいて裏漉しする。
380g計量する。
2小鍋に水を沸かし、あらかじめよく混ぜたAを加えて火を弱
め、よく混ぜながら1分ほど加熱する。
3 2を1に加えてよく練り混ぜ、生クリームと圧搾純正も加え
て混ぜ、栗甘露煮と好みで銀杏を混ぜる。
4型に入れ、ゴムベラなどで押してすき間がないように詰め、
台に2、3回打ちつける。
5ラップを密着させてかけ、冷蔵庫で4～5時間冷やし固める。
6型からだして紙をはがし、底以外に純ねり胡麻 黒ソフトパ
ウチを薄くぬり、いり胡麻 黒をびっしりまぶしつける。上面に
粗めの塩をちらす。
◉お正月のおせちにもおすすめです。

ショコラテリーヌ
口に入れると体温でとろーっと溶ける
なめらかテクスチャー。
つくり方はシンプルですが、カソナードのコクや
圧搾純正胡麻油の濃厚なフレーバー、
粉山椒の複雑な香りが重なりあい、
濃密なトーンで融合します。ありそうで、
食べたことがないショコラのテリーヌ。

塩きんとんのテリーヌ
甘くなめらかなきんとんに、粗めの塩がソルティなアクセント。
表面にびっしりまぶしたデコレーションの黒ごまがほんのりビターで
香ばしく、サツマイモと栗甘露煮の甘みが増し増しに感じられます。
いも栗と黒ごまのグッドペアリングを再認識！
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フルーツとオリーブの蒸し羊羹テリーヌ
蒸し羊羹のイメージで、あんこや黒ねり胡麻を練り混ぜて湯煎焼き。
もっちり、しっとりとした和のテイストのテリーヌです。
味も食感もしっかりとしたドライのイチジクとクランベリーに加え、
グリーンオリーブで塩味をきかせるのがミソ。
ほうじ茶も合いますが、ラム酒などリキュールを合わせると
乙なマリアージュ。

材料　こしあん170g　純ねり胡
麻 黒ソフトパウチ30g　砂 糖
40g　薄力粉20g　片栗粉10g
水80ml　具［ドライイチジク（大）
5個　ドライクランベリー16個　
グリーンオリーブ（種なし）8個］　
圧搾純正胡麻油少 （々焼成用）

材料　クリームチーズ200g　グ
ラニュー糖140g　ギリシャヨー
グルト200g　コーンスターチ
20g　全卵100g　生クリーム
100g　レモン汁小さじ2　レモ
ンの皮のすりおろし½個分　コク
と香りのねりごま 白50g　純ね
り胡麻 黒ソフトパウチ30g
＊クリームチーズ、ヨーグルト、全
卵、生クリームは室温にもどして
おく

1ボウルにこしあん、純ねり胡麻 黒ソフトパウチ、
砂糖、ふるった薄力粉、片栗粉を入れて泡立て器で
よくすり混ぜ、水を2､ 3回に分けて加えて混ぜる。
2型に1の⅓量を入れ、具をバランスよくおき、軽
く押し込む。
31の残りを入れてならし、台に3、4回打ちつけて
すき間ができないようにする。
4ベーキングシートを型の大きさに合わせて切り、
片面に圧搾純正をぬってその面を生地につけてかぶ
せる［a］。これは生地の乾燥を防ぐためと香りを移
すため。
5 4をバットにのせ、お湯（80℃）を2～3㎝ほど張
り、180℃に予熱したオーブンで約30分湯煎焼き
する。
6焼きあがったら、型ごと網にのせて完全に冷まし
てから、ラップをして冷蔵庫で2～3時間冷やす。

1ボウルにクリームチーズとグラニュー糖を入れ、泡
立て器でなめらかになるまですり混ぜる。
2ヨーグルトとコーンスターチを加えてさらに混ぜる。
3全卵を3～4回に分けて加えて混ぜる。
4生クリーム、レモン汁、レモンの皮のすりおろし
を加え、生クリームを泡立てないようにすり混ぜる。
5コクと香りのねりごま 白を加えて混ぜる。 4、5
は混ぜすぎないこと。
6型に入れる。純ねり胡麻 黒ソフトパウチを流し入
れ、太い箸などで大きく混ぜてマーブル模様にする。
76をバットにのせ、お湯（80℃）を2～3㎝ほど張り、
180℃に予熱したオーブンで約25分湯煎焼きし、
150℃に下げてさらに約20分焼成する。
8焼きあがったら、型ごと網にのせて完全に冷まし
てから、ラップをして冷蔵庫で2～3時間冷やす。
◉赤いベリーのソースを添えて食べるのもおすすめ。
もっとマニアックに攻めるなら、純正ごまラー油を
ひとたらしするとエキゾチックなテリーヌに。

マーブルセサミのチーズテリーヌ
クリームチーズとギリシャヨーグルトの酸味がきいたベースに
白ねり胡麻を入れて、ほんのりとセサミテイストに。
仕上げに黒ねり胡麻で大胆にマーブル模様を
描いてから湯煎焼きします。
こってりと濃厚なチーズテリーヌを2色のごまで贅沢に。

a
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キャラメルバナナ
テリーヌ
フレッシュなバナナに
キャラメルをからめて、
粉ゼラチンをパラパラ。
あとはギュッと押し固めるだけ。
熱々キャラメルがゼラチンを溶かして
バナナの間をつなぎます。
バナナとラム酒、ごま油の
赤道エリアのテロワールが
ボン・マリアージュします。

材料　バナナ7～8本　熱湯大さじ3　グラニュー
糖80g　圧搾純正胡麻油小さじ½　ラム酒小さじ
1　粉ゼラチン小さじ1　セサミラム［太香胡麻油1：
ラム酒1］

1バナナは皮をむいて筋を取りのぞき、両端を切り
落とす。
2ノンスティック加工のフライパンに熱湯大さじ1
を入れてグラニュー糖をふり入れ、中火にかけてキャ
ラメル色になるまで加熱する。火をとめ、残りの熱
湯を3、4回に分けて加える（はねるので注意）。
31のバナナを入れ、圧搾純正を加え［a］、ラム酒
も加えてキャラメルをからめる。
4型に3のバナナをすき間がないように押し込みな
がら1段詰める。長さはバナナを切って調整。
5粉ゼラチンをまんべんなくふる［b］。
6残りのバナナを同様にもう1段詰め込み［c］、フ
ライパンに残っているキャラメルを回し入れる。
7 型の大きさに合わせて切った厚紙などをラップで
巻き、6の上部にのせる。800gほどの重石（タルト
ストーン、ペットボトル飲料、缶詰などを利用）をの
せ［d］、そのまま冷ます。冷めたら重石ごと冷蔵庫
に入れて4～5時間冷やし固める。
8太香胡麻油とラム酒を合わせたセサミラムを好み
でかける。

a

c

b

d

渡辺麻紀
料理教室「L'espace Makiette」
主宰。フランス料理をベースに多
ジャンルのレシピを紹介。「ELLE 
gourmet」やNHK「きょうの料理」
などでも活躍中。Instagram@
watanabemaki_makiette
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おめでとう「午後の紅茶」35周年

貴婦人のようなアフタヌーンティーを

ティーテリーヌとともに

Happy 35th anniversary!

＊㈱食品マーケティング研究所調べ（1986年当時の主要飲料販売メーカー及び製罐メーカーを対象としたヒアリング調査による）

　

午
後
の
紅
茶
は
２
０
２
１
年
に

35
周
年
を
迎
え
ま
し
た
。
日
本
初
の

ペ
ッ
ト
ボ
ト
ル
入
り
紅
茶
飲
料
と

し
て＊

１
９
８
６
年
に
デ
ビ
ュ
ー
、
甘

さ
控
え
め
で
リ
ー
フ
テ
ィ
ー
の
本

格
紅
茶
の
味
わ
い
を
楽
し
め
る
の

は
画
期
的
な
こ
と
で
し
た
。

　

午
後
の
紅
茶
の
ロ
ゴ
に
は
、
美
し

く
微
笑
む
貴
婦
人
の
イ
ラ
ス
ト
が

描
か
れ
て
い
る
こ
と
を
ご
存
じ
で
す

か
？ 

こ
の
女
性
は
19
世
紀
初
頭
に

ア
フ
タ
ヌ
ー
ン
テ
ィ
ー
の
習
慣
を
イ

ギ
リ
ス
に
広
め
た
７
代
目
ベ
ッ
ド

フ
ォ
ー
ド
公
爵
夫
人
ア
ン
ナ
・
マ
リ

ア
が
モ
デ
ル
。
午
後
の
紅
茶
と
い
う

商
品
名
に
は「
日
本
に
も
紅
茶
の
本

場
イ
ギ
リ
ス
の
よ
う
に
、
紅
茶
を

楽
し
む
習
慣
を
根
づ
か
せ
た
い
」と

願
う
想
い
が
込
め
ら
れ
て
い
る
の

で
す
。

　

実
は「
ご
ま
油
の
四
季
」も
午
後

の
紅
茶
と
同
じ
く
１
９
８
６
年
に

創
刊
し
、
今
年
で
35
周
年
。
同
じ

年
数
を
歩
ん
で
き
た
お
祝
い
の
気

持
ち
を
込
め
て
、
午
後
の
紅
茶
＆

ご
ま
油
で
お
い
し
く
楽
し
め
る
渡

辺
麻
紀
さ
ん
の
テ
ィ
ー
テ
リ
ー
ヌ

の
レ
シ
ピ
を
ご
紹
介
し
ま
す
。
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材料
7㎝×18〜20㎝×高さ7㎝パウンド型1台分
あんこ玉
　白あん … 200g
　コクと香りのねりごま 白 … 10g
　純ねり胡麻 黒ソフトパウチ … 10g
サワークリームかギリシャヨーグルト … 50g
グラニュー糖 … 30g
生クリーム … 200ml
午後の紅茶 ミルクティー … 200ml

❶白あんを100gずつに分け、それぞれコクと
香りのねりごま 白､ 純ねり胡麻 黒ソフトパウ
チを混ぜる。白、黒どちらも大小をつけて13個
ずつ丸める。大は直径1.5㎝、小は直径1㎝が
目安。
❷サワークリームとグラニュー糖をすり混ぜる。

クリアなストレートティーで、
フルーティなゼリーの
サヴァラン仕立て
レモンティーとごま油の香る
シロップをたっぷりとかけて

サヴァラン風の
ベリー紅茶ゼリー

ミルクティー、白黒2色のねり胡麻、
あんこのトリオがやさしく抱き合う
ひんやりセミフレッド
シャキシャキの軽い食感がクセになりそう

ミルクティーのセミフレッド

材料
7㎝×18〜20㎝×高さ7㎝パウンド型1台分
スポンジ生地（市販品でOK） … 適量
午後の紅茶 ストレートティー … 300ml
アガー … 10g
グラニュー糖 … 大さじ1
イチゴ（小） … 10 個
フランボワーズ … 15個
ブルーベリー … 30 個
シロップ
　午後の紅茶 レモンティー … 100ml
　圧搾純正胡麻油 … 小さじ1
　オレンジリキュール（またはキルシュ酒） … 好みで小さじ1～2

❶スポンジ生地を厚さ5㎜にスライスし、型の全面の大きさに合
わせてカットする（側面4 枚、底面、上面）。型（底と側面に紙を
敷く）の底と側面にそれぞれ貼りつける。
❷ 小鍋に午後の紅茶 ストレートティーを入れて軽く沸かし、あら
かじめよく混ぜたアガーとグラニュー糖を加える。火をとめ、透明
になるまで泡立て器で混ぜる。
❸ ②をボウルに移して氷水にあて、ゴムベラで静かに混ぜながら
室温まで温度を下げてゆるく固める。ヘタを取ったイチゴ、フラン
ボワーズ、ブルーベリーを加える。
❹ 型に流し入れ、上面に①のスポンジ生地をかぶせる。ラップを
して冷蔵庫で5～6時間冷やし固める。
❺ シロップの材料を合わせる。
❻ ④を型からだして紙をはがし、⑤の半量を全体に回しかけてス
ポンジ生地に吸わせる。残りのシロップは食べる時にお好みで。
◉ごま油と柑橘類は相性抜群です。シロップからレモンのさわや
かな香りとごま油の香ばしいフレーバーが上品にただよいます。

❸ 生クリームを8分立てにし、②に加えて混ぜ、
午後の紅茶 ミルクティーも加えて混ぜる。
❹ ③をアイスクリーマーにかける（または容器
に入れて冷凍庫で冷やし固め、縁が固まってき
たら手早くスプーンなどでかき混ぜて冷凍庫に
もどす。これを4、5回くり返しながらなめらか
に凍結させる）。
❺ 型（底と側面に紙を敷く）に④の⅓量を入れ、
①のあんこ玉をバランスよくおき、軽く押し込む。
④の残りをすき間ができないよう軽く押しなが
ら詰める。ラップをして冷凍庫で4～5時間冷
やし固める。
◉ 口のなかでセミフレッドが溶けだし、あんこ
玉ととろけるようにひとつになると、どこかな
つかしさを感じるテイストに。あんこ玉の白黒
2色のねり胡麻が奥深い味わいを生みだします。

午後の紅茶は地球にも、人にもやさしい
免疫ケアを意識した新商品から、日本国内・海外に向けた支援プロジェクトまで

　午後の紅茶は定番のストレートティー、ミルクテ
ィー、レモンティーのほか、微糖タイプや無糖タイプ、
秋冬向けのホット用など多彩な顔ぶれ。さらに2021
年10月にはプラズマ乳酸菌入りのミルクティープラ
スも新登場。ますますおいしさも、ラインナップも
進化しています。

　紅茶を通じた社会貢献にも取り組み、茶葉の生
産地スリランカの紅茶農園が持続可能な農園認証
を取得するための支援や、学校への図書寄贈がそ
の一例。日本国内では「午後ティー HAPPINESS
プロジェクト」を始動し、売り上げから復興支援に寄
付をするなど継続的な活動を続けています。
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おでん春巻き
おでんになかった「食感」の発想が斬新

材料：5本分
豚ロース肉 … 150g
液体塩麹 … 10g
おでんの大根 … 2切れくらい
春巻の皮 … 5枚
揚げ油 … 適量

（太白胡麻油3：太香胡麻油1の割合）
辛子 … 適量

❶	豚肉は液体塩麹に1日漬ける。
❷	①、おでんの大根をそれぞれ 
	 2.5㎝角に切る。
❸	春巻の皮の中央に②の豚肉、 
	 大根各2切れを一列に交互に 
	 並べて巻き、水溶き片栗粉（分 
	 量外）でとめる。
❹	揚げ油を180℃に熱し、③を1 
	 分30秒揚げ、網に取りだして 
	 5分やすませる。もう一度1分 
	 30秒揚げて5分やすませ、3 
	 回目はキツネ色に揚げる。
❺	辛子を添えて供する。

の
イ
ノ
ベ
ー
シ
ョ
ン

お
で
ん
と
フ
レ
ン
チ
が
融
合
し
た
ら
!? 

そ
ん
な
遊
び
心
あ
る
レ
ス
ト
ラ
ン「
平
ち
ゃ
ん
」

が
人
気
で
す
。
お
で
ん
種
が
お
い
し
く
変
身
す
る
レ
シ
ピ
を
お
届
け
し
ま
す
。

　

東
京
・
日
本
橋
室
町
に
あ
る
人

気
フ
レ
ン
チ
レ
ス
ト
ラ
ン「
ラ
ペ
」

が
、
２
０
２
１
年
６
月
に
姉
妹
店

と
し
て
お
で
ん
屋「
平
ち
ゃ
ん
」を

開
店
し
て
注
目
を
浴
び
て
い
ま
す
。

も
と
も
と
オ
ー
ナ
ー
の
松
本
一
平

シ
ェ
フ
の
実
家
は
お
で
ん
屋
さ
ん
。

ラ
ペ
で
新
年
限
定
で
常
連
客
に
お

で
ん
コ
ー
ス
を
提
供
し
た
と
こ
ろ
、

噂
が
噂
を
呼
び
大
人
気
に
な
り
、

つ
い
に
お
店
を
構
え
る
よ
う
に
な

り
ま
し
た
。

「
お
で
ん
っ
て
、
懐
が
深
い
料
理
な

の
に
、
和
食
の
な
か
で
も
天
ぷ
ら

や
寿
司
よ
り
ワ
ン
ラ
ン
ク
下
の
印

象
が
あ
り
ま
す
よ
ね
。
こ
の
イ
メ

ー
ジ
を
変
え
た
い
ん
で
す
」

　

と
松
本
さ
ん
。
ラ
ペ
で
ス
ー
シ

ェ
フ
を
務
め
て
い
た
根
内
大
和
さ

ん
が
平
ち
ゃ
ん
を
ま
か
さ
れ
、「
イ

ノ
ベ
ー
テ
ィ
ブ
お
で
ん
」が
生
ま
れ

ま
し
た
。

「
フ
レ
ン
チ
で
も
お
で
ん
で
も
僕
た

ち
の
基
本
的
な
考
え
方
は
同
じ
。

生
産
者
さ
ん
の
想
い
を
受
け
取
り
、

素
材
の
持
ち
味
を
き
ち
ん
と
伝
え

ま
す
。
そ
の
た
め
に
和
食
と
フ
レ

ン
チ
の
技
法
が
生
き
て
い
ま
す
」

平ちゃんの名物！
おでんなのに春巻きな

中身の正体は!?

ジューシーな
大根と豚肉です

Innovative ODEN
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＊ だしをとった昆布と鰹節は、ひたひ
たの水で沸かして追いガツオをし、
静かに煮立せてから漉し、二番だしに
する。料理やみそ汁などに。

材料：約3.5ℓ分
水 … 4ℓ
だし昆布  … 50g（約20㎝×25㎝）
厚削り､ 薄削りの鰹節 … 各25g
　白醤油 … 160g
　酒 … 120g
　みりん … 60g

❶	水に昆布を一晩浸ける。
❷	①を弱火にかけ、煮立たせず湯気が立つ程度 
	 の火加減で30分煮る。
❸	昆布を取りだして火をとめ、鰹節を加えて10 
	 分おく。
❹	キッチンペーパーで漉す。約3ℓのだしがとれる。
❺	④にAの調味料を加えてひと煮立ちさせ、お 
	 でんの種を入れて温める程度に10分ほど煮る。

帆立のクネル
油脂分たっぷり、ふわふわ、しっとり
フレンチのテクでつくる帆立のつみれ

材料：約18個分
帆立貝柱 … 200g　　卵白 … 25g
片栗粉 … 4g　　太白胡麻油 … 70g
塩 … 2g
おでんだし（→下記） … 適量
木の芽 … 適量
＊帆立貝柱はMSC認証品を使用

❶帆立貝柱をフードプロセッサー（容器は 
	 冷蔵庫でよく冷やしておく）でなめらかに 
	 し、卵白、片栗粉 
	 も少しずつ加え 
	 てよく練り混ぜる。
❷	①に太白胡麻油 
	 を加えてさらに回 
	 し、塩も加える。
❸	②を氷にあてたボウルに移し、混ぜなが 
	 らよく冷やして締める。
❹	スプーンでクネル形（フットボール形）に 
	 とり、静かに沸いたお湯に落として下ゆ 
	 でする。
❺	おでんだしに④を入れて温める。木の芽 
	 をあしらって供する。

　

季
節
が
変
わ
れ
ば
素
材
も
変
わ

り
、
素
材
が
変
わ
れ
ば
生
産
者
も

料
理
法
も
さ
ま
ざ
ま
。
だ
か
ら
平

ち
ゃ
ん
の
お
で
ん
種
に
は
四
季
が

あ
り
、
一
品
ご
と
に
ス
ト
ー
リ
ー

が
あ
り
ま
す
。

　

も
う
ひ
と
つ
同
店
が
大
事
に
し

て
い
る
の
が
サ
ス
テ
ナ
ブ
ル
な
取

り
組
み
。
Ｃ
ｏ
Ｃ
認
証
を
取
得
し
、

魚
介
類
は
Ｍ
Ｓ
Ｃ
や
Ａ
Ｓ
Ｃ
の
認

証
水
産
物（
→
Ｐ
23
）を
取
り
入
れ
、

未
利
用
で
廃
棄
さ
れ
る
食
材
も
積

極
的
に
活
用
し
て
い
ま
す
。

　

ご
紹
介
す
る
の
は
、
平
ち
ゃ
ん

の
看
板
商
品
や
お
で
ん
種
の
家
庭

向
け
ア
レ
ン
ジ
レ
シ
ピ
。
だ
し
を

含
ん
だ
お
で
ん
種
は
、
翌
日
の
リ

ユ
ー
ス
も
お
す
す
め
で
す
！

平ちゃん
東京都中央区日本橋室町1-12-10 J1ビルB1F　☎
050-3623-1723　 11:30～14:30､ 18:00〜22:30

（20:00L.O.）　 木　https://heichan.jp/　ラン
チコース4950円、ディナーコース9900円

平ちゃんの根内大和シェフ（左）と、
オーナーでありレストラン「ラペ」の
松本一平シェフ。二人の柔軟な発想
からイノベーティブおでんが誕生。

お
で
ん
だ
し
の

と
り
方

煮
詰
め
た

昆
布
だ
し
が

ベ
ー
ス

AA

ふわっふわ、
しっとり、
ほろほろ

平
ち
ゃ
ん
流
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鶏つくね
つくねに練り込んだごま油がおでんだしにじわじわ染みだす

材料：約20個分
　鶏ひき肉 … 250g
　鶏軟骨 … 75g
　卵 … 1個
　長ネギ（みじん切り） … 50g
　ショウガ（みじん切り） … 14g
　片栗粉 … 15g
　醤油 … 5g
　圧搾純正胡麻油 … 6g
　塩 … 適量
おでんだし（→P22） … 適量
柚子こしょう … 適量

鯛茶漬け
平ちゃんの締めの定番
自慢のおでんだしを注いでいただきます

材料：1人分
真鯛　60g
ごまだれ（→下記） … 30g
ミョウガ … 適量
大葉 … 適量
ごはん … 適量
おでんだし（→P22） … 適量
＊真鯛はASC認証品を使用

❶	真鯛を薄く切り、ごまだれと合わせる。盛りつ 
	 けて、せん切りにしたミョウガと大葉を添える。
❷	ごはん、熱々にしたおでんだしとともに供する。

ごまだれ
材料：約100g分　コクと香りのねりごま 白
40g　醤油25g　煮切り酒15g　みりん7g
水飴5g　おでんだし（→P22）5g　いり胡麻 
白5g　❶材料すべてを混ぜ合わせる。

❶	鶏軟骨はフードプロセッサーでミン 
	 チ状にする。
❷	Ａの材料をよく練り合わせる。
❸	25gずつに分けて丸め、お湯で下 
	 ゆでする。
❹	おでんだしに③を入れて軽く温める。 
	 柚子こしょうを添えて供する。

がんもどき
たっぷりのきんぴらごぼうを包みこむふわふわ豆腐

材料：約20個分
	 絹ごし豆腐 … 350g
	 山芋 … 40g
	 片栗粉 … 30g
	 卵 … 1個
	 ゴボウ … ½本
	 ニンジン … ½本
	 太香胡麻油 … 適量
	 淡口醤油 … 10g
	 酒 … 10g
	 みりん … 10g
揚げ油 … 適量

（太白胡麻油3：太香胡麻油1の割合） 
おでんだし（→P22） … 適量
ショウガのすりおろし … 適量

❶	豆腐は250gになるまで水切りする。
❷	Ｂのゴボウとニンジンをせん切りにし、太香胡 
	 麻油を熱して炒め、 
	 まだ火が通りきらな 
	 いうちに淡口醤油、 
	 酒、みりんを加えて 
	 火をとめる。
❸	Ａの材料をフードプ 
	 ロセッサーにかけてなめらかにする。
❹	③に②を加えて混ぜる。柔らかいので、冷蔵 
	 庫にしばらく入れて締めてから25gずつに分 
	 けて丸める。
❺	揚げ油を180℃に熱し、④を揚げる。
❻	おでんだしに⑤のがんもどきを入れて軽く温め 
	 る。ショウガのすりおろしを添えて供する。

サステナブルな
MSC､ASC認証の

魚介類

A

A

B

持続可能な
漁業で獲られた

水産物

責任ある
養殖により

生産された水産物

世界の多くの国で、水産資源を
守るサステナブルなシーフードと
して認められているのがMSCと
ASCの認証水産物。日本でも大
手スーパーなどで導入が進み、
毎日の食生活でも手に入れやす
くなっています。これから先長い
将来もずっとおいしい魚を食べ
つづけられるように、下の2つ
のラベルを目印にお買い物を。

つくねのごま油で
おでんだしが味変

おでんだしと
ねり胡麻の香り

食欲そそる
ごま油の香りが

ふわ～
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ポテトサラダ
おでんだしを含んだじゃがいもだから、うまくないわけがない！

材料：4人分
玉ネギ … ¼個
白ワインビネガー … 適量
おでんのジャガイモ … 中2個（320g）
アンチョビマヨネーズ（→下記） … 40g
塩 … 適量
おでんだしの味玉（→下記） … 1個／1人分

❶	玉ネギはスライスして塩もみし、水で洗い 
	 流す。ひたひたの白ワインビネガーに漬ける。
❷	おでんのジャガイモをフォークでつぶし、 
	 ①、アンチョビマヨネーズと合わせ、塩で 
	 味を調える。
❸	おでんだしの味玉をのせる。

おでんだしのにゅうめん
具の味が染みでただしにごま油が美味
材料：1人分
そうめん … 1束
おでんの残りのだし … 約300ml
ミョウガ､ 万能ネギ … 各適量
太香胡麻油 … 適量
❶	おでんの残りのだしを漉す。
❷	そうめんを硬めにゆで、水にとって洗う。
❸	①を火にかけ、②を入れて温める。
❹	盛りつけて、せん切りにしたミョウガ、斜め 
	 薄切りにした万能ネギを添え、太香胡麻 
	 油を好みでかける。

ぶりしゃぶ
昆布がきいた
おでんだしは
鍋にも活用度大
材料：
ブリ、春菊 … 各適量
おでんだし（→P22） … 適量
万能ネギ、ポン酢 … 各適量
かけ旨ごま油 ワイルド … 適量
いり胡麻 白 … 適宜
❶	ブリは厚さ5㎜くらいに薄く切る。春菊は 
	 食べやすい長さに切る。
❷	おでんだしを鍋に入れ、沸かさず湯気が上 
	 がるくらいの火加減にする。①のブリをし 
	 ゃぶしゃぶにし、春菊も軽く火を通す。
❸	斜め薄切りにした万能ネギを添え、ポン酢 
	 とかけ旨ごま油 ワイルドで食べる。好みで 
	 いり胡麻 白をふる。
◉	締めはごはんを入れておじやに。

おでんコロッケ
おでんのじゃがいも活用レシピその2
材料：4個分
おでんの牛スジ … 100g
おでんのコンニャク … 50g
おでんのジャガイモ … 大2個（400g）
塩 … 適量　　
揚げ油 … 適量

（太白胡麻油3：太香胡麻油1の割合）
薄力粉 … 適量　　卵 … 1個
パン粉 … 適量　　辛子 … 適量
❶	おでんの牛スジとコン 
	 ニャクを1㎝角に切る。
❷	おでんのジャガイモを 
	 フォークでつぶす（冷め 
	 ていれば電子レンジな 
	 どで温めてから）。
❸	①と②を混ぜ、塩を加える。
❹	4等分し、小判形にする。
❺	揚げ油を180℃に熱し、④に薄力粉、溶いた 
	 卵、パン粉の順に衣をつけて揚げる。
❻	辛子を添えて供する。

アンチョビマヨネーズ
材料：約270g分　A［太白胡麻油 200 
g　アンチョビ15g　玉ネギ（スライスして
火を入れておく）15g　ニンニク（みじん切り）
少々］　B［卵黄20g　ディジョンマスタ
ード15g］　白ワインビネガー､ 塩各少々
❶Ａをミキサーでなめらかにし、裏漉しす
る。❷ボウルにＢを入れて泡立て器でよ
く混ぜ、①を少しずつ加えて乳化させ、白
ワインビネガー、塩で味を調える。

おでんだしの味玉
材料：4個分　卵4個　おでんだし（→ 
P22）適量　❶小鍋に水と酢、塩各少々

（分量外）を入れて沸かし、冷蔵庫からだ
した冷たい卵を6分30秒ゆでる。氷水
にとって冷まし、カラをむく。❷容器に
①を入れて温めたおでんだしを漬かるま
で注ぎ、常温まで冷ます。

おでんは
サステナブル

食後にすべてのお客に手渡しするこ
の包みは、おでんだしをひいた鰹
節や昆布でつくった自家製のふりか
け。素材を最後の最後までいただく。

翌日には
こんな
楽しみ方
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石
井
宏
道

天
ぷ
ら
を
食
べ
に

イ
ン
ト
性
も
高
い
。

「
揚
げ
油
は
太
白
胡
麻
油
だ
け
で
、
軽
く

揚
げ
ま
す
。
太
白
胡
麻
油
で
揚
げ
る
衣

は
ご
ま
の
う
ま
み
を
含
ん
で
、
ほ
ん
の

り
と
甘
く
な
り
、
そ
れ
が
素
材
の
繊
細

な
味
を
引
き
立
て
ま
す
。
こ
れ
以
外
考

え
ら
れ
な
い
で
す
ね
」

　

と
石
井
さ
ん
は
い
う
。
天
ぷ
ら
は
正

統
派
の
も
の
か
ら
、
一
品
料
理
仕
立
て

に
す
る
も
の
ま
で
多
彩
。
日
本
料
理
の

修
業
経
験
を
発
揮
し
、
海
老
や
キ
ス
を

昆
布
締
め
に
し
て
揚
げ
た
り
、
天
つ
ゆ

や
塩
以
外
の
味
で
食
べ
さ
せ
た
り
と
、

工
夫
を
凝
ら
す
。
コ
ー
ス
で
食
べ
て
も

飽
き
ず
、
食
べ
る
ほ
ど
に
お
酒
が
進
む

よ
う
な
バ
リ
エ
ー
シ
ョ
ン
も
人
気
が
あ

る
理
由
の
ひ
と
つ
だ
。
ま
た
食
べ
た
い
、

ま
た
来
た
い
、
そ
う
思
わ
せ
る
魅
力
が

同
店
に
は
あ
ふ
れ
て
い
る
。

　

歌
舞
伎
座
の
向
い
か
ら
少
し
入
っ
た

と
こ
ろ
に
あ
る「
天
ぷ
ら
銀
座
お
の
で
ら

東
銀
座
店
」。
銀
座
界
隈
の
喧
騒
か
ら
は

少
し
離
れ
た
立
地
で
、
落
ち
つ
い
て
天

ぷ
ら
を
楽
し
め
る
と
好
評
だ
。

　

揚
げ
場
を
預
か
る
の
は
、
石
井
宏
道

料
理
長
。
旧
日
航
ホ
テ
ル
東
京（
現
ヒ
ル

ト
ン
東
京
お
台
場
）の
日
本
料
理
で
７
年
、

天
ぷ
ら
カ
ウ
ン
タ
ー
で
７
年
間
修
業
を

積
み
、34
歳
で
姉
妹
店
の「
並
木
通
り
店
」

の
料
理
長
に
就
任
し
、
２
０
１
９
年
に

東
銀
座
店
が
新
た
に
開
業
す
る
と
と
も

に
こ
ち
ら
に
移
り
今
に
至
る
。
幼
少
の

頃
か
ら
実
家
の
目
と
鼻
の
先
に
親
戚
が

営
む
天
ぷ
ら
店
が
あ
り
、
天
ぷ
ら
は
身

近
な
存
在
。
高
校
生
の
頃
か
ら
店
で
ア

ル
バ
イ
ト
を
し
、
迷
う
こ
と
な
く
天
ぷ

ら
で
身
を
立
て
る
こ
と
に
し
た
と
い
う
。

「
カ
ウ
ン
タ
ー
で
食
べ
る
天
ぷ
ら
は
五
感

で
味
わ
う
料
理
で
、
お
い
し
く
て
楽
し

い
。
で
も
寿
司
の
勢
い
に
押
さ
れ
て
い

る
感
じ
が
し
て
、
ち
ょ
っ
と
悔
し
い
ん

で
す
。
天
ぷ
ら
を
も
っ
と
知
っ
て
い
た

だ
け
る
よ
う
に
ま
す
ま
す
頑
張
り
た
い

で
す
」

　

同
店
は
ハ
レ
の
日
に
そ
ぐ
わ
し
い
雰

囲
気
や
演
出
、
ホ
ス
ピ
タ
リ
テ
ィ
を
大
切

に
し
て
い
る
。
天
ぷ
ら
の
カ
ウ
ン
タ
ー
は

い
わ
ば
オ
ー
プ
ン
キ
ッ
チ
ン
で
あ
り
、
シ

ェ
フ
ズ
テ
ー
ブ
ル
の
よ
う
な
も
の
。
き
ら

め
く
ば
か
り
に
美
し
い
銅
の
揚
げ
鍋
、
特

注
の
備
前
焼
の
台
付
き
の
天
ぷ
ら
皿
、
ゆ

っ
た
り
と
腰
を
落
ち
着
け
る
こ
と
が
で

き
る
肘
掛
け
の
椅
子
…
な
ど
な
ど
、
店

内
の
空
間
の
あ
ら
ゆ
る
も
の
に
細
か
い

心
配
り
が
な
さ
れ
て
い
る
。
活
け
の
状

態
で
お
客
に
見
せ
て
か
ら
目
の
前
で
穴

子
を
さ
ば
く
な
ど
、
エ
ン
タ
ー
テ
イ
ン
メ

「
銀
座
の
天
ぷ
ら
を
見
て
食
べ
て
、味
わ
っ
て
く
つ
ろ
い
で
く
だ
さ
い
」

天ぷら銀座おのでら 東銀座店
東京都中央区銀座5-14-14 サンリット銀座ビルⅢ4F　☎ 03-6278-8196
営業時間／平日11:30 ～15:00（最終入店13:00）､ 18:00 ～22:00（最終入店20:00）､
土日祝の昼は11:30 ～13:00（前半）､ 13:30 ～15:30（後半）　無休
東京メトロ日比谷線､ 都営浅草線東銀座駅徒歩1分　https ://onodera -group.com/
ランチ5500円～、ディナーは料理長おまかせコース2万2000円～。

天
ぷ
ら
銀
座
お
の
で
ら 

東
銀
座
店

　
東
京
・
東
銀
座
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1海老は2本供する。まず1本目
はお客の目の前で活けの殻をむい
てすぐに揚げる。プリプリの歯ご
たえ。2姫小鯛はさばきたてを皮
目から油に入れ、ぐっと反り返らせ
る。身はほろほろと軽い。3たら白
子は昆布だしで炊き、味を含めた
ものを揚げる。すだちをたっぷり
絞って。4時間をかけてジューシー
に揚げたかぶの天ぷらには、自家
製のからすみ塩を添える。豊富にそ
ろえるアルコールから、シャンパン
をセレクトしたい。5冬が旬のせ
いこ蟹は一杯分の身と外子を殻に
詰めて揚げ、内子のソースをかけ
て供する。スプーンですくい取って
食べる贅沢な一品。6・7海老の
2本目はコースの後半に登場。は
じめに提供した1本目と同時に殻
をむいて昆布をのせ、軽く昆布締
めにしたものを揚げる。ほんのり
と昆布のうまみがのり、身質はねっ
とりと変化。昆布も素揚げでパリ
パリにし、極上の酒の肴に。8野
菜はカウンターのねた箱に色美し
くディスプレイ（写真は10月初旬
のもの）。9揚げ油は太白胡麻油
を100％で使用。衣が白く美しく、
軽い歯ごたえに揚がり、ほんのり
と甘みがのる。10・11カウンター
13席。カウンターの途中に間仕切
りを立てると、揚げ場つきの5席
分の半個室ができる。この個室も
人気がある。12 2019年に開店。
銀座、そして海外にも和食のさま
ざまな業態を展開する銀座おので
らグループが母体。「銀座から世界
へ」のスローガンとともに、和食の
魅力を発信している。天ぷらは並
木通りに姉妹店「天ぷら銀座おの
でら並木通り店」がある。

1

2

4

5

76

9 10 12

11

8

3

26  



     毎日食べたい、
  やみつきごはん  

ごま油のおかげ！

笠原将弘　 賛否両論 ─ 連載

牛､ 豚､ 鶏のミックスハンバーグ
材料 : 2人分　玉ネギ½個　太白胡麻油大さじ2　塩少々　牛
ひき肉150g　豚ひき肉100g　鶏ひき肉50g　鶏レバー 50g　
A［溶き卵½個分　ケチャップ大さじ1½　生パン粉大さじ1　
コクと香りのねりごま 白、牛乳各大さじ1　塩小さじ½　コショ
ウ小さじ⅓］　サヤインゲン4本　酒大さじ2　B［赤ワイン150 
ml　みりん大さじ2　醤油大さじ1］　マッシュポテト［ジャガイモ

（男爵）2個　太白胡麻油大さじ2　牛乳100ml　塩少々］

❶マッシュポテトをつくる。ジャガイモは皮をむいて一口大に切り、
水から柔らかくゆでる。お湯を切り、木ベラでつぶしながら、太白
胡麻油、牛乳、塩を混ぜる。❷玉ネギはみじん切りにして太白胡
麻油大さじ1と炒め、塩をふり、しんなりして色づくまで炒める。
冷ましておく。❸鶏レバーは掃除し、粗みじん切りにする。❹ボ
ウルに牛、豚、鶏ひき肉と②、③、Aを入れ、粘りがでるまでよく
練り混ぜる。❺2等分して丸め、少し押して平らにする。❻フラ
イパンに太白胡麻油大さじ1を入れ、⑤を中火で焼く。途中、両
端を切り落としたサヤインゲンも入れて焼く。❼ハンバーグの両
面に焼き色がついたら、インゲンを取りだし、酒をふり、フタをし
て弱火で7 ～ 8分蒸し焼きにする。❽ Bを加え、とろっとするま
で煮詰める。❾皿にマッシュポテト、ハンバーグ、インゲンを盛
りつけ、ソースをかける。

土鍋ステーキごはん
材料 : 4人分　米3合　ゴボウ100g　A［水520ml　酒50ml　淡口醤
油大さじ2　だし昆布5g］　春菊½束　B［卵黄1個分　太香胡麻油大
さじ1　醤油小さじ2　いり胡麻 白大さじ1］　ステーキ用牛肉（ロース､
サーロインなど）2枚　塩少々　太白胡麻油大さじ1　C［酒、醤油、みり

ん各大さじ1］　黒コショウ少々　バター 20g

❶ 米をとぎ、30分浸水させてザルにあげる。❷ ゴ
ボウはささがきにし、水でさっと洗う。❸土鍋に①、
②、Aを入れ、フタをして強火にかける。沸いたら中
火にして5分、弱火にして15分炊いて火をとめ、5
分蒸らす。❹ 春菊は塩（分量外）を入れたお湯でさ
っとゆがき、水にとる。しっかり水気を絞り、長さ1
㎝に切る。Bで和える。❺ 牛肉に塩をふり、フライ
パンに太白胡麻油を熱して好みの加減に焼き、仕上
げにCを入れて煮からめる。ひと口大に切る。❻③
が炊けたら、⑤のステーキと④の春菊をのせ、黒コ
ショウをふる。食べる直前にバターをのせる。

食欲をもりもりかき立てる肉レシピ。ごま油やねり胡麻の
香味でおいしくそそる、牛・豚・鶏肉の4品をご紹介します。
「午後の紅茶」の35周年をお祝いして、笠原さんのスペ
シャル「午後の紅茶豚」も登場です！

ごま油とバターの
ダブル使いで豪華に！

鶏レバーとねり胡麻で
うまみ増し
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賛否両論 恵比寿本店
東京都渋谷区恵比寿2-14 -4　☎03-3440 -5572
賛否両論 名古屋
名古屋市千種区高見2-1-12 ナゴヤセントラルガーデン
☎052-753 -7677
賛否両論 金沢
金沢市野町2-25 -19　☎076 -243 - 6630
https://www.sanpi- ryoron.com/
東京・恵比寿、名古屋、金沢に3店を構える賛否両論。
蟹が解禁になる冬はぜひ金沢店へ！ 寒ブリや甘海老な
ど冬の旬の味が豊富です。

午後の紅茶35周年おめでとう！

午後の紅茶豚
材料 : 4人分　豚肩ロース肉（ブロッ
ク）400～500g　午後の紅茶 スト
レートティー1〜1.5ℓ　A［豚肉の煮汁､ 醤油、酢、
みりん各100ml　砂糖大さじ2］　半熟ゆで卵4
個　B［粒マスタード大さじ2　太香胡麻油小さじ
1］　クレソン1束

❶豚肉の形を整えてタコ糸でしばる。❷鍋に①と
午後の紅茶 ストレートティーを入れて中火にかけ、
沸いたらアクをしっかり取る。弱火にして45分煮る。
❸ Aを合わせて火にかけ、ひと煮立ちさせる。❹
③が熱いうちに②の豚肉を漬けて冷ます。❺ビニ
ール袋に④を漬け汁ごと入れ、殻をむいた半熟ゆ
で卵も入れる。空気を抜いて口をしばり、冷蔵庫で
1日おく。❻ Bを混ぜる。❼豚肉とゆで卵を食べ
やすく切り、クレソンと⑥を添える。◉豚肉を午
後の紅茶 ストレートティーで煮たあと、煮汁を利
用して漬けこむのが、ワンランクアップのおいしさ
のポイント。漬け汁のお酢の酸味がさわやかで、食
欲が増します。

ピリ辛手羽焼き
材料 : 6本分　鶏手羽先6本　A［醤油､ みりん各大さじ1½　純正ごまラ
ー油小さじ1　ニンニクのすりおろし小さじ½］　太白胡麻油大さじ1　レ
モン適量

❶手羽先は関節部分から先を切り落とし、骨2本を抜く。❷①をAでもみ
込んで15分おく。❸フライパンに太白胡麻油を入れて火にかけ、②の汁気
を切って焦がさないように中火で両面を焼く。❹盛りつけ、レモンを添える。
◉切り落とした先の部分で鶏スープがつくれます。6本分に対して水300ml、
だし昆布少量、酒大さじ1、塩ひとつまみが目安。煮立ったら弱火にしてア
クをとり、15分ほど煮ます。

やみつきの一言

肉はパワフル、食欲をそそる
ごま油の香りも負けない

  ビールに合う、
冷めても美味

◉相性がいい粒マス
タードと太香胡麻油
の合わせダレが美味。

Special recipe
料理にも
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■ 対象商品
太白胡麻油
太香胡麻油
圧搾純正胡麻油
圧搾純正胡麻油 濃口
かけ旨ごま油〈マイルド、ワイルド/濃口、一番搾り〉

「お酒とフォークがとまらない　
アペロとツマミ」「3皿でコース」
渡辺麻紀（主婦の友社）

■ 応募方法
		  WEBでご応募の場合：対象商品のご購入レシートを撮影し、	
	 	 キャンペーンサイトの応募フォームに従ってご応募ください。
		  ハガキでご応募の場合：対象商品のご購入レシートを郵便ハ	
	 	 ガキに貼り、郵便番号、住所、電話番号、氏名（フリガナ）、年齢、	
	 	 性別を明記の上、下記までお送りください。
	 〒132-8691
	 日本郵便株式会社 江戸川郵便局 私書箱23号
	 「まるっと、本物。マルホン ご愛顧感謝キャンペーン」事務局
※ECサイトから購入の場合は、納品書でもご応募いただけます

「材料5つでお店みたいなお菓子」
吉川文子（KADOKAWA）

■ 応募締切
2022 年1月31日（月）
WEB応募：23時59分まで
ハガキ応募：当日消印有効
■ キャンペーン特設サイト
https://gomaabura.jp/aw2021cp/

■ キャンペーンに関するお問い合わせ
キャンペーン事務局　 0120-701-235

NEW BOOKS

※新型コロナウイルスの影響で店舗の営業時間などが変更になる場合があります。最新の情報はお店にお問い合わせください。 ※年末年始の営業に関しては各店にお問い合わせください。

ごま油は身体にやさしい油です
全国への通信販売もご利用ください
●	商品情報はホームページ https: //www.gomaabura.jp/
		 をご覧ください。
●	オンラインショップ（楽天市場「老舗のマルホン胡麻油」）もあります。
		 https: // www.rakuten.ne.jp/gold/abura-maruhon/
●	通信販売でのご購入・お問合せ
		 0120-77-1150（平日 9:00〜12:00、13 :00〜17:00） かけ旨ごま油

マイルド ワイルド/濃口 一番搾り 純正ごまラー油 コクと香りの
ねりごま 白

　マルホン胡麻油は日頃のご愛顧に感謝して、「まるっと、本物。マルホン ご愛顧感謝キャ
ンペーン」を実施中。抽選で1000名様に2000円分の向井理さんオリジナルQUOカードが
当たります。対象商品をご購入の上、WEBまたはハガキでぜひご応募ください。

　「ごま油の四季」でもおなじみの人気料理研究家おふたりの新刊をご紹介
します。今号のP15～20でテリーヌのレシピをおしえてくれた渡辺麻紀さん
はシリーズで刊行中の主婦の友社から今年は「アペロとツマミ」「3皿でコー
ス」の2冊を発売。どちらも簡単なのにセンスあふれるレシピが満載で、ごま
油やねり胡麻も登場します。もう一冊、吉川文子さんの「材
料5つでお店みたいなお菓子」（KADOKAWA）は、思い立
ったらすぐにつくれ、本格的な味わいになるお菓子のレシ
ピ集。太白胡麻油を使ったシフォンやクッキーのほか、ス
フレパンケーキや黒ごまケーキも掲載されています。

ごま油を使った魅力的なレシピをどうぞ

「まるっと、本物。マルホン ご愛顧感謝キャンペーン」実施中！

150g
200g
300g
450g

キャンペーン
特設サイトへ

応募要項

THANK YOU !

29



思わずパクパクほおばりたくなるような
スイーツにたくさん出会いました。
なつかしくて心癒されるおいしさ。
その裏には、パティシエや職人さんの情熱があふれています。
そして、この想いとともに、
素材や技術も時代の流れに合わせて
人知れずどんどん進化しています。
ショートケーキも、シュークリームも、
もっと、もっとおいしく。
進化とともに、さらに心なごませてくれる
愛情たっぷりのスイーツが生まれます。
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