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David Barzelay
　デビッド・バーゼレイ氏は、シェフになる以前、法律を学んでいた
異色の経歴を持っていますが、サンフランシスコで最も人気のポップ
アップ・ダイニングの１つを作りました。レストランとして定着してから
は、ミシュランの2つ星を獲得し、自身もフード＆ワイン誌のベスト・
ニュー・シェフなどに選出されています。

chef

　和牛を調理する際に気をつけるべきは、なるべく
ストレスをかけないようにすることです。和牛は
とても美味しい商品です。その創造性を掻き立て
るという意味で、限界は無限大です。是非、みな
さんも楽しんでください。

「大自然の中に感じるノスタルジー」。レストランLazy Bearが提供するのは高級感あふれるディナーパーティー
です。和牛がどんな温度でも美味しく食べられることをアピールするため、和牛フォンデュのレシピを作りました。

by David Barzelay

和牛とブラシカのフォンデュ

シェフからのコメント・想い

材料  (４人分)

調理手順
1.	和牛の余分な脂肪、特に表面の余分な脂肪を取り除きます。脂は粗くサイコロ状

にカットし、フォンデュ用に準備をします。 

2.	調理直前に和牛の両面に塩とコショウで味付けをします。厚さ1インチのリブロース
の場合は、強火で片面ずつ約1.5分焼き、弱火（250°F）のオーブンに移して
2～3分加熱します（このレシピの場合は、和牛の内部温度が120°F以下になる
ようにします）。オーブンから取り出し、室温の皿に移します。ステーキは10分ほど
休ませ、スライスして塩をふります。 

3.	和牛の牛脂を6～8分ほど火にかけて溶かします。ニンニクを入れ焦げない程度の
温度まで脂を冷まします。ニンニクを入れたら色がつかない程度に弱火にかけ
ます。次に、チェダーチーズ以外の材料をすべて加えます。蓋をし、弱火でジャガ
イモがとても柔らかくなるまでしっかりと火を入れます（約20～30分）。 

4.	ミキサーに移し、なめらかになるまでピュレ状にします。ポテトクリームを鍋に加え
ますが、この時点でミキサーは洗わないでください。鍋を焦げ付かせないように
底からよくかき混ぜながら、ポテトクリームによく火を入れます。 

5.	その間、細切りにしたチーズをミキサーに加えます。チェダーチーズは、しっかり
熟成されたものを使用してください。 

6.	ポテトクリームにしっかり火が入ったら、チーズを入れたミキサーに戻してよく
ブレンドします。味見をしながら塩を調整します。味が濃すぎる場合は、少量の
水で薄めます。召し上がるまで温めておくか、冷ましてから電子レンジや鍋で温め
直します。

Ribeye

熟成チェダーと
和牛のフォンデュ

和牛の脂身........................1/3カップ
ニンニク、スライス.......................2片
赤ワイン...............................1/2カップ
液体塩麹または白醤油......1/3カップ
シェリービネガー...............大さじ2.5
塩.........................................小さじ1

生クリーム.........................2.5カップ

ユーコンゴールドポテト
（スライス）...............................1.5ポンド

熟成チェダー
（細切り）................................... 2/3ポンド
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