


27 旬のヒント

ザ グラン リゾート 有馬

料理長 木原 　俊   
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①蕎麦粉１００ｇを鍋に入れ、空煎りする。

②煎った蕎麦粉に昆布出汁を少しずつ加えた後、
卸したとろろ芋を加え、塩、味醂を打つ。

③蒸しバットにクッキングシートを敷き、セル
クルを並べ、②の衣を適量セルクルに流した
後、生の小角長芋を加える。

④８５℃のコンベクションオーブンに入れ、３
分蒸す。

⑤前日に、出汁７９２㏄に適量のどんこ椎茸を
戻し、濃口醤油１４４㏄、味醂１４４㏄を加え、
火を入れた後、追い鰹をして漉す。

⑥④に焼き松茸、海老、枝豆、山葵を美しく盛
り付け、⑤の出汁を温めて張る。

ポイント

①蕎麦粉を空煎りする事で、粉気を飛ばし、蕎麦
の香りを高める。
②蕎麦粉に昆布出汁、とろろ芋で当たりを打った
後、３０分程寝かせる。（気泡抜き）

　蕎麦の香りが漂い、吹き寄せ風に盛り付けら
れたことで季節感も感じました。素晴らしい料
理で、十月の献立の参考にさせていただきたい
と思います。ありがとうございました。

◇ワンポイント・メッセージ◇

	 	

蕎麦粉	 １００g
昆布出汁	 ３００㏄
とろろ芋（卸し）	５０ｇ
小角長芋	 適量
塩		 少々
味醂	 少々
松茸	 適量
海老	 １尾
枝豆	 適量
山葵	 適量

（蕎麦出汁）
出汁	 ７９２㏄
濃口醤油	 １４４㏄
味醂	 １４４㏄
小粒どんこ干椎茸	適量
追い鰹	 適量

材料（１０人分）

作り方


