
Recipe 19

手順

オーブンを300℃か、300℃に達しない場合は最高温度にして、塩のプレー
トを約20分加熱する。

Aの野菜を洗って切り、軽くオイルをかけ、鉄板で強火にして焼く。

黒にんにくを薄くスライスする。

肉の一面だけを鉄板で焼き、その反対側の面は加熱した塩のプレートに載
せて、塩の熱で焼く。

鉄板で焼いてない肉の面を下にして、熱い塩のプレートに盛り付ける。
２と３、フレーク状のマルドンの塩を飾る。
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ERICA LIVERANI ( エリカ リヴェラーニ )

レシピ考案者

エリカは代々農業を営む家の出身で、ラヴェンナ郊外の小さな村で育った。MasterChef Italia シーズン 5 で予選を勝ち抜き、その意志の強さで優勝。
イタリア伝統料理をインスピレーションと創造性で新解釈した道程を ”A piccoli passi"（ 小さな歩みで少しずつ）に書き綴り、Baldini & Castoldi から出版した。

チェルビアの甘い塩のプレートに
盛り付けた角切り和牛
焼き野菜と黒ニンニク添え

SECONDS

和牛リブロース 3cm 角切り
A. マッシュルーム
A. にんじん
A. ズッキーニ
A. カリフラワー小房
マルドンの塩
黒にんにく
エクストラバージンオリーブオイル
チェルビアの塩のプレート

12 個
2 個
1 本
1 本
4 個
適量
2 片
適量
4 枚

材料 [ 4人分 ]




