
Steve Brown
　シェフのスティーブ・ブラウン氏は、南カリフォルニアにおける料理界
の有名人です。過去6年間の間に、和牛専門の少人数制レストランや、
ライブ調理のイベント、食肉専門店のオープンなどを通して、和牛料理
の芸術性を高めてきました。10代の頃から食の世界に入り、数々の
素晴らしいレストランや、料理学校の厨房などで経験を積んできた、
ブラウン氏の情熱と知識は、飲食業界や美食家たちからもその実力
が認められています。

chef

調理手順
•	和牛ブラウニー： ボウルに卵と砂糖をよく混ぜ、溶かした和牛の脂とバニラを加え

ます。材料をすべてふるいにかけたら、材料を混ぜ合わせます。油を塗ったスプ
リングフォームパンで350°Fで焼きます。 

•	チョコレートムース： 鍋に1カップのクリームと水溶きゼラチンを混ぜ合わせます。
チョコレートと砂糖を混ぜ合わせたものに熱いゼラチンクリームを注ぎます。 
2カップの生クリームを泡立て、チョコレートミックスに混ぜます。 

•	ガナッシュ： 小鍋に生クリームを入れてよく煮詰め、チョコチップを入れた後、なめらか

になるまで混ぜます。 

•	ケーキの成形： 焼き上がったブラウニーの温度が下がったら、チョコレートムース
をケーキパンの縁から1インチ下まで流し込み、冷凍庫で固めます。固まったら、
チョコレートガナッシュを上からかけ、再び冷蔵庫に入れます（早く固めたい場合
は冷凍庫に入れてください）。固まったらケーキナイフでカットします。 

•	マシュマロ： ソース鍋に水を半量入れて沸騰させます。ボウルに砂糖と卵白を
加え、泡立て器でよく混ぜます。沸騰したお湯を弱火にします。ボウルをお湯の上
に置き、卵白のシロップが110°Fになるまで泡立てます。泡立て器のアタッチメント
をつけたミキサーに流し込みさらにホイップします。少し角が立ち始めたら小さじ
1/4 のクリームタータを追加し、さらに角を立つようになるまでホイップを続け、蓋付
きの冷やした容器に移します。 

•	ピーナッツバターパウダー: ピーナッツバターとマルトデキストリンをフードプロ
セッサーに入れ、強火にしてピーナッツバターパウダーを作ります。

他にはない最高のものを提供したいです。和牛の美味しさは、どんな食卓をも新たな境地に
引き上げてくれます。和牛肉と同じように和牛の脂も他にはない貴重な価値があることを伝え

「和牛に捨てる所なし」という言葉を体現したいです。

by Steve Brown

和牛ブラウニー
チョコレートムースケーキ

材料  (４人分) Ribeye

　和牛には素晴らしい脂があり、調理する際に
油を使う必要がありません。そのままフライパンで
焼くこともできます。私のお店では、和牛の脂を
溶かしたキャンドルを作り、和牛テイスティングの
６番目のメニューとして提供しています。底に
入れた麹酢と溶け合い、パンにつけてお楽しみ
いただけます。

シェフからのコメント・想い

和牛ブラウニー チョコレートムース

ガナッシュ

マシュマロ

ピーナッツバターパウダー

和牛の脂.............................1カップ
白砂糖.................................2カップ
卵...............................................4個
バニラエキス........................小さじ2
無糖ココアパウダー......... 2/3カップ
万能小麦粉.........................1カップ
塩 - 小さじ1/2
ベーキングパウダー - 小さじ1/2
粉ゼラチン - 小さじ1（3枚）

ゼラチンシート...........................4.25
水溶きゼラチン
ダークチョコレート............ 11オンス
グラニュー糖.....................大さじ3.5
生クリーム............................3カップ

甘さ控えめなチョコレート・クリーム 

砂糖・卵白 ・クリームタータ

ピーナッツバター・甘味料

*さらに詳細は動画をご覧ください。
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