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Dominique Crisp
　シェフのドミニク・クリスプ氏は、ロサンゼルスにおける新進気鋭
の料理人の１人です。彼のキッチンでの才能は15歳の時から花開
きます。フランスとオレゴンで料理の腕を磨き、LAに移住した彼は、
地元の食材を使った大胆なアプローチで料理を提供しています。
クリスプ氏は、おもてなしの心を大切にしており、ダイニングルーム
ではお客様との関係を大切にしています。 

chef

Denver steak, Zabuton, Ichibo fillet or strip

調理手順
1.	 しっかりとグリルを熱します。鋳鉄製の容器に和牛の脂を入れて強火にかけます。 

2.	 和牛を1/2インチ程度の大きさに切り、串に刺します。串に刺すときは、1本あたり
1オンス程度の量を目安にしてください。 

3.	 和牛に塩を振り、グリルします。これは色をつけるためのもので、完全に焼いて
いるわけではありません。 

4.	 色がついたら、熱した和牛の脂の中で、1分ほど揚げ焼きします。 

5.	 バットに取り上げて余分な油を落とし、黒コショウ、塩、カレー粉をまぶします。 

6.	 熱々のうちにお楽しみください。

　和牛には上質な脂が多く、地球上に２つとない
食材です。この脂をキャラメライズしながら焼き
上げ、ジューシーで味わい深く仕上げるのが、和牛
の調理法として魅力的です。和牛には、それぞれ
の農場で飼育されている和牛の銘柄があり、
それぞれに特徴があります。このような地域性の
違いも、和牛を使った料理をする上で楽しみな
ことです。

このレシピは、和牛を串に刺しただけではなく、創造力を刺激し、この素晴らしい食材を使った.
料理にさらなる創造性を与えてくれます。常に動き続け、物事を現実にしていきましょう。

by Dominique Crisp

和牛串の炭火焼き・カレー風味
デンバーステーキ、ざぶとん、イチボのヒレまたはストリップを使って

シェフからのコメント・想い

和牛................................ 4オンス

溶かした和牛脂.............. 2カップ 

日本のカレー粉..............小さじ1 

コーシャーソルト........... 小さじ1/2

黒コショウ.................... 小さじ1/2 
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