
Recipe 21

手順

仔牛の骨とよく焼いた野菜を使って伝統的なフォン ド ボーの準備をする。

タマネギは外側から2枚目か、3枚目を切った半分をバラバラにし、使う
まで冷水に浸して冷蔵庫に1時間入れておく。
焼く直前に水を切って布巾で水気をしっかり取る。

グリルが十分熱くなっていることを確認してから、タマネギを下向きに載
せて焼く。
歯ごたえが残るように焼き時間は2分以内にする。 

牛肉を厚さ2cm、長さ6cmの長方形に切り、何もつけずにグリルで3分
程度焼き、冷めないようにして3分休ませる。

よく温めた皿に、煮詰めたフォン ド ボーを注ぎ入れたトロペーアのタマネ
ギと、マルドンのクリスタルソルトをかけた牛肉を載せる。 
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LORENZO DE GUIO （ロレンツォ デ グイオ）

フォンドボーの作り方

レシピ考案者

ヴィチェンツァ郊外の小さな村で生まれ、幼い頃から食べ物の世界に興味を持ち始める。父親と一緒に家業の精肉店で働く。
家庭的な体験として始まった彼の料理との関係は、本物の情熱へと形を変えた。MasterChef Italia シーズン 5 で銅メダルを受賞。自分の仕事とイタリア中で行われるショー
クッキングを両立させている。

和牛サーロインのグリル 
焦がしトロペーア玉ねぎ、フォン ド ボー添え

SECONDS

和牛サーロイン
トロペーアのタマネギ（小〜中）
フォン ド ボー（仔牛の煮出し汁）
マルドンの塩（クリスタル）

80g
1/2 個

適量
少量

材料 [ 1人分 ]

1 日目 できるだけ結合繊維や筋（最終的にこれらの部分がソースのつなぎになるので）　
の多い仔牛の骨のミックスを選ぶ。

骨をオーブンのグリルに載せて 200 ℃で 1 時間半、あるいはよく焦げた色に
なるまで焼く。野菜類（ニンジン、玉ねぎ、エシャロット、西洋ねぎ、セロリ、
トマト）を丁寧に洗って、200 ℃のオーブンで 20 分焼く。

骨と野菜を鍋に入れ、火を最強にして数分待ってから、ボトル 1 本分の辛口の
赤ワインを入れてアルコール分を完全に飛ばす。

この時点で氷を入れて表面を覆い、弱火にして 7~8 時間煮込み、0 ℃の冷蔵庫
に一晩入れておく。
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3 日目 鍋を火にかけ、煮汁から骨を取り出し、目の粗い布巾を使って濾し器で濾す。 

脂肪分が表面に浮いてくるまで冷蔵庫に入れておく。

-　

-

2 日目 前日の鍋を火にかけてもう一度氷を入れ、7~8 時間煮込み、0 ℃の冷蔵庫に一
晩入れておく。

-

4 日目 スプーンで脂肪分を取り除いてから、シロップ状になり始めるまで弱火で煮詰
める。

-




