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Corey Chow
　コーリー・チャウ氏は、2017年夏に「Per Se」の料理長に着任しました。以来、
すべてのメニューの開発を担い、顧客からのミシュラン３つ星という期待を背負い
ながら、さらにそれ以上の品質とサービスを、キッチンにいるすべての料理人と
協力し提供しつづけています。コーリー氏は若い頃から、時代を経て家族に受け
継がれる、自身のルーツである中国料理からの影響を、彼の料理への情熱として
持ち続けています。

chef

調理手順
•	 サンチョーク（菊芋）マヨネーズ

•	 クリスピーサルシフィ（西洋ごぼう）

•	 盛り付け

1.	フードプロセッサーで400グラムのサンチョークをみじん切りにします。
2.	フライパンに加えて、混ぜながらきつね色になるまでキャラメリゼします。 

きつね色になったら、粗熱を取ります。
3.	油以外の材料を滑らかになるまでミキサーにかけます。 
4.	キャノーラ油をゆっくりと乳化させ、コーシャーソルトを振ります。

1.	サルシフィは皮をむき、4インチに切り分けます。スライサーで、サルシフィを
細切りにします。

2.	鍋に水を2リットルとコーシャーソルト60グラムを入れて混ぜ、沸騰させずに
ゆっくりと強火にかけます。泡が出てきたら火を止め、耐熱容器に入れた
サルシフィの上に流し込み、30分ほど置きます。

3.	フライヤーを350°Fに準備します。30分後、水を切り、サルシフィを乾燥させ
ます。フライヤーに入れて、非常によくかき混ぜます。金色になったら、ペー
パータオルに取り出して水気を切ります。

4.	塩で味を調えます。

1.	小さく賽の目状にカットした和牛を、少し脂が自然に溶ける程度にテンパリング
します。冷たすぎる状態では美味しさが引き立ちません。

2.	アイオリソースと混ぜ、塩、赤ワインビネガー、チャイブで味を調えます。 
3.	同じ大きさのスプーン2本でクネル型を作ります。クネル型にしたら上に 

黒トリュフをのせます。
4.	タルタルの横にクリスピーサルシフィを盛り付けます。 

混ぜてお召し上がりください。

　私が人生で初めて和牛を一口食べたとき、すぐ
に他に２つとない、贅沢で特別なものだと気づき
ました。和牛を真に理解するにあたり、その育て方
や起源が最も重要です。その１頭に至るまでの
経緯に、果てしない知識や経験があることを感じ
ざるを得ません。

和牛は、素材そのものが語る。オーブンでグリルすることも、フライパンでソテーをすることも、.
炭火で炙ることもできます。しかしこのレシピは、おそらく最も純粋で、最も贅沢なものです。
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和牛のタルタル

シェフからのコメント・想い

材料  (４人分) Striploin

サンチョーク（菊芋）
マヨネーズ

クリスピーサルシフィ
（西洋ごぼう）

卵...............................................1個
卵黄...........................................2個
水............................................. 45 g
ディジョンマスタード................ 20 g

皮をむいた西洋ごぼうの根.......1個 
1%の塩水
コーシャーソルト.............. お好みで
冬の黒トリュフ.........................適量

レモン汁.................................. 20 g
キャラメリゼしたサンチョーク
...............................100g (生で400g)
中性油.....................................200g
コーシャーソルト.............. お好みで

和牛サーロイン
（小さい賽の目状）.......................200g
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