
Recipe 5

手順

和牛ロースの外側の余分な脂肪を取り除く。塩と砂糖を混ぜ合わせて肉に
揉み込み、粒コショウ、タイムと一緒に真空パックに入れる。
6〜8時間マリネする。最後の3時間は冷蔵庫から出しておく。

グリーンピースを茹で、お湯を切って冷ます。
茹でたお湯を少し取っておく。

大さじ2杯のグリンピースを別の容器に取り分ける。
残りのグリーンピースを、こめ油とわさび、少量の茹でたお湯と一緒に攪
拌し、滑らかなソースにする。
塩加減を調整し、裏ごし器にかけて別にしておく。

ラズベリー酢を加えた水を温め、 半分に切った赤玉ねぎを湯がき、お湯を
切って冷ます。薄い皮を取り除き、ばらばらにする。
ごく少量のこめ油で風味をつけておく。

ラディッシュの皮をむいて洗い、薄切りにして氷水に浸ける。

小匙1を別にした残りの魚醤と魚の出し汁を混ぜ合わせ、塩加減を調整
して、アルギン酸と一緒に混ぜる。
注入器を使って、塩化カルシウムの水溶液200ml に一滴ずつ垂らし入れ
てキャビアを作る。
そのまま1分半浸けておいてから取り出し、魚醤小匙1を水100ml で薄
めた液に浸して冷蔵庫に入れておく。

ストラッチャテッラを攪拌し、ソースディスペンサーに入れる。

1の和牛の真空パックの袋を開けて肉を洗い、キッチンペーパーで押さえ
るように拭く。ブナの木の煙で10分燻す。
肉を10分休ませ、薄くスライスし皿に盛り付ける。

写真を参考にそれぞれを皿に飾り付ける。
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RUBINA ROVINI （ルビーナ ロヴィーニ）

レシピ考案者

ルビーナはトスカーナでプーリア出身の母親とトスカーナ出身の父親の間に生まれた。プーリア料理とトスカーナ料理という二元性が彼女に強い影響を与える。
元プロのバレリーナである彼女は MasterChef Italia のシーズン 5 で手強い出場者として恐れられ、”精神的な勝者 ” と呼ばれた。現在はイタリア国内外のイベント、食品業
界の企業や星付きのレストランとの協力などで活躍しており、2017 年、自身最初の本、”SI SALVI CHI CUCINA”（料理するものは救われる） を出版した。

スモーク和牛
グリンピース、魚醤のキャビア添え

APPETIZERS

和牛ロース
グリーンピース
わさび
ラディッシュ
アンドリアのストラッチャテッラ

（アンドリア産のフレッシュチーズ）
トロペーアの赤玉ねぎ
ラズベリー酢
魚醤（コラトゥーラ ディ アリチ）
魚のだし汁
砂糖
粒コショウ
アルギン酸
こめ油
塩
タイム
塩化カリウム
ブナの木（スモーク用）

500g
300g
適量
4 個

100g
1 個
適量

30ml
50ml
25g
5 粒
2g

適量
50g
1 本
5g

適量

材料 [ 4人分 ]




