
Recipe 9

手順

和牛肉のリブロース又はフィレを四角にカットする。

アカザエビを洗い、尾の付け根を残して、頭と殻、背わたを取り除く。

蒸し器の水にレモン1個を二つに切って絞った果汁を加えて、蒸す準備を
する。

アスパラガスの硬い根元を取り除いて小さな皮むきナイフでごく薄く切り、
エクストラバージンオリーブオイルと塩、こしょうで味付けしておく。

ブッラータをハンドブレンダーで滑らかなクリーム状にする。

バルザミコ酢に好みの分量の砂糖を加えて煮詰め、甘いバルザミコソース
を作る。

アカザエビをレモン水で蒸す。

グラープシードオイルを熱し、和牛肉の角切りを30秒程度揚げる。
キッチンペーパーに取って余分な油を切り、盛り付けの準備をする。

皿の中央に４のアスパラガスのサラダを置き、その上に８の和牛の角切
り、さらにその上に７のエビを載せ、まわりにブッラータとバルザミコの
ソースを垂らし、最後にかりっと揚げたバジルの葉を飾る。
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MARCO MORESCHI （マルコ モレスキ）

レシピ考案者

Masterchef シーズン 6 に参加し、率直で意志が強く、能力があることを示した。子供の頃から料理への情熱を燃やし続けている。
9 歳で料理を始め、母親やブレーシャの有名な料理人であった祖母の料理を再現した。
ワインの世界をこよなく愛し、2017 年にソムリエの資格を取得。 

角切り和牛の
グレープシードオイルフライ
アスパラガスサラダ、レモン風味の蒸しエビ、ブッラータ、

バルザミコソース添え

APPETIZERS

和牛
アカザエビ（中）
アスパラガス
ブッラータ（フレッシュチーズ）
レモン
バジルの葉（飾り用）
ブレープシードオイル（揚げ油用）
バルサミコ酢
砂糖
エクストラバージンオリーブオイル
塩
こしょう

40 〜 50g
1 尾
2 本
30g
1 個
1 枚
適量
適量
適量
適量
適量
適量

材料 [ 1人分 ]




