
Recipe 8

手順

小タマネギの皮をむき、フライパンにオリーブオイル少量を引いて色よく
炒める。

その間に砂糖を水に溶き、フライパンに砂糖水と酢を注ぎ入れる。

火を弱めて、小タマネギにしっかり火を通す。
途中で塩味を調整する。

これとは別に、パセリとケッパーを一緒にみじん切りにする。

和牛を厚さ約3〜4mmにスライスする。

フライパンを熱し、肉から切り取った脂肪で油を引く。
スライスしたロースの両側を色が変わるまで強火で焼く。

焼き時間はスライス1枚につき1分で、塩加減を調整する。

焼いた肉のスライスをバットに並べ、一段目の層をつくる。
４の刻んだパセリとケッパーを大さじ1強を散らし入れ、半分に切った３

の小タマネギをいくつか載せて残りの肉で覆い、残りの材料も同様に散ら
し入れる。

フライパンに残った肉汁も上にかける。

同時に、コップ半分の酢に水大さじ2を加えて温め、それに砂糖を溶か
して肉にかける。

覆いをして、常温で半日以上寝かせる。
寝かせている間に肉から汁が出て、マリネの風味が増す。
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TERESA BALZANO （テレーザ バルツァーノ）

レシピ考案者

カラブリア出身で、勉学のためミラノに移住。愛する人と仕事のためミラノに残る。ウェブと料理という自分の人生を変えた大好きなことをブログで結び付けて、少しずつ
自分の職業を作り上げた。ブログ名 “Peperoni e patate” （ピーマンとジャガイモ）は自分の故郷の特色あるレシピで、シンプルな伝統料理を表現しているが、それだけでは
ない。何にもまして自宅にいるような心の安らぐ料理、安心できるレシピを表している。彼女の料理 ？ シンプルに、地中海料理 2.0。

朝に調理をして、夜に食べるのが理想的。

和牛ステーキの冷製マリネ

APPETIZERS

和牛ロース
ケッパー
パセリ
酢
砂糖
塩、こしょう

小玉ねぎ用：
ボレッターナ種の小玉ねぎ
白ワインビネガー
水
砂糖
エクストラバージンオリーブオイル
塩

400g
大さじ 1
3 - 4 本

30ml
小さじ 1

適量

200g
大さじ 1

30ml
小さじ 1

適量
適量

材料 [ 4人分 ]




