
Dean Yasharian
　シェフのディーン・ヤシャリアン氏は、ニューヨーク州北部の農場で
育ったことがきっかけで、20年間の料理人としてのキャリアの中で、
仕事に対する倫理観と食への情熱を育んできました。アメリカと
ヨーロッパで、世界的に有名なシェフのもとで修行を積み、ミシュラン
の星付きレストランで腕を磨いてきました。ヤシャリアン氏は、フード
ネットワークの料理コンテスト「チョップド」の元優勝者でもあります。

chef

•	赤キャベツの煮込み: 大きめの鍋に砂糖、赤ワインビネガー、ザクロ糖蜜を入れて、
薄いシロップ状になるまで煮詰めます（減らしすぎないように）。エシャロットと
赤キャベツを加え、15～20分ほど蒸らします。次に、赤ワイン、ジュニパーベリー、
セージ、グリーンペッパーコーンを加え、キャベツが柔らかくなり、赤ワインがシロップ
状になるまで弱火で煮込みます。塩と胡椒で味を調えます。 

•	セロリの根の小片とピュレ:  鍋に水を半量入れ、セロリの白い部分、バター、タイム、
つぶしたニンニク、塩、こしょうで味を調えます。柔らかくなったら水気を切って保
存しておきます。ピューレは、ソース鍋にセロリの根元を入れ、生クリーム、塩、胡椒
を加えて、柔らかくなり、水分が半分になるまで煮ます。焦げ目をつけたバターと
一緒にミキサーに入れ、なめらかになるまで混ぜます。 

•	焼きエシャロット: エシャロット、オリーブオイル、バルサミコ酢、ニンニク、タイム、塩、
コショウを混ぜ合わせ、アルミホイルを敷いたトレーに乗せます。空気が漏れない
ようにホイルを折り、香りが浸透するように小さな天板を作ります。325°Fのオーブ
ンで30分、またはエシャロットが柔らかくなるまで焼きます。ホイルからエシャロット
を取り出し、皮を剥き、塩コショウで味付けし、カラメル色になるまでソテーします。 

•	クリスピー エシャロット オニオンリング: エシャロットは輪切りにし、牛乳に2時間
以上浸します。牛乳から取り出し、よく乾かします。小麦粉をまぶし、カリッとした
きつね色になるまで炒め、塩、コショウで味を調えます。 

•	和牛のキュロット： 和牛に塩コショウで味付けをします。フライパンに油を中火で
熱し、カラメル色になるまで両面をよく焼きます。火を弱め、バター、タイム、ニンニク
を加えて弱火でソテーします。フライパンから取り出し、5～10分ほど休ませ、皿に
盛る準備ができたらスライスします。

何があっても実現させたいと、このレシピでは、アメリカンビーフの同じカットよりも霜降りが多い.
トップサーロインキャップ和牛を使用しました。添え物と合わせて魅力的な一皿を作り上げます。

by Dean Yasharian

和牛サーロインキャップのロースト
赤キャベツ、セロリの根、コンフィのエシャロットを添えて

　アンガス牛を育てる牧場で育った私にとって、
初めて和牛を食べた経験は人生を変えるもので
した。こんなに霜降りのある牛肉は見たことがあ
りませんでした。霜降りのとろけるような食感が、
最高に柔らかくジューシーで、他の牛肉では味わ
えない美味しさです。

調理手順 シェフからのコメント・想い

Sirloin Cap

和牛 エシャロットと
赤キャベツの煮込み

クリスピーエシャロット

セロリの根のピュレ

和牛キュロット..............6-8オンス
（サーロインキャップ）

ピエール・ポワブル ペッパーコーン 
スパイスブレンドまたはクラックドペ
ッパー .................................小さじ1

ブレンドオリーブオイル.......大さじ2
（または高熱油）

塩バター.........................大さじ2

フレッシュタイム..................5-6本

ニンニク（粉砕）........... 2クローブ

牛肉のデミグラッセ.........大さじ2 

塩.............................................適量

赤キャベツ（細切り）・エシャロット 
（スライス）・ベイクリーフ・セージ・
ジュニパーベリー・グリーンペッパー
コーン（缶詰）・赤ワインビネガー・
ザクロの糖蜜・黒糖・赤ワイン エシャロット（薄切り）・牛乳・小麦

粉・塩コショウ（適量）

セロリの根・生クリーム・ブラウン
バター・水または鶏がらスープ・ 
バター・調味料・ニンニク・ブレンド
オリーブオイル（または加熱用油)

*さらに詳細な手順は動画をご覧ください。

材料  (４人分)

焼きエシャロット
エシャロット、タイム、ニンニク、 
エクストラバージンオリーブオイル、
バルサミコ酢、塩とコショウ（適量）
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