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Mary Attea
　メアリー・アティア氏はニューヨークを拠点に活躍するシェフです。バッファロー
出身のアティア氏は、大学院への進学でニューヨークに移り住みましたが、 
ニューヨークのレストランでテーブルを待つ間に、レストラン業界への情熱
が溢れ、現在はレストラン「The Musket Room」で、シェフとして活躍されて
います。アティア氏が率いるチームは、それぞれの伝統、世界を旅してきた経験、
そして個々の特性を活かし、国境を越え、どんなジャンルにもとらわれない、
鮮烈な味わいと独創的な料理を生み出しています。

chef

シェフからのコメント・想い

材料  (４人分) Zabuton (Chuckroll)

調理手順
1.	和牛を冷蔵庫から取り出し、室温で1時間ほど放置します。その間に残りの材料を

準備します。 

2.	日本風「タレ」を作ります。鍋に材料を入れて微沸騰させます。10～15分ほどで
味にまとまりが出てきたら、冷まします。 

3.	キュウリの和え物を作ります。酢、水、砂糖、塩、和からし粉を混ぜ合わせます。 
キュウリは輪切りにします。先に作った調味液とよく混ぜ合わせ、1時間以上漬け
込みます。フライパンでゴマを弱火から中火にかけ、香りが出て軽く焦げ目が
つくまで煎ります。盛り付けまで取っておきます。 

4.	セラーノペッパーをスライスし、酢と塩をまぶします。予め1日〜2日前に準備し、 
冷蔵庫で保存しておくことも可能です。 

5.	和牛肉に塩・コショウで下味をつけます。ガスバーナーを使って、お肉の両面を少し
黒くなる程度に炙ります。バーナーがない場合は、ソテーパンで強火で炙ります。 
肉に火が入り過ぎないように、両面を1分程度ずつ素早く焦げ目をつけます。 
数分間休ませます。 

6.	盛り付け： 和牛は繊維に対して垂直に薄くスライスします。お皿にキュウリの和え
物と共に盛り付けします。煎った胡麻を添えます。和牛の上にタレを垂らします。 
タレの上に唐辛子と大葉をのせます。

　和牛は本当に口の中でとろけます。特に和牛の
料理に慣れていない方は、強すぎる味付けや焼き
すぎには注意してください。シンプルに、和牛本来
の味わいを大切にしてください。

厨房、従業員、素材、料理など、すべての物をリスペクトし挑みます。このレシピで使われている.
和牛の部位「ざぶとん」は肩ロースの下部にあり直訳すると「クッション」という意味になる.

変わった名前ですが、素晴らしい味わいを持っています。

by Mary Attea

炙り和牛ざぶとん
キュウリの和え物、唐辛子とシソのピクルスを添えて

キュウリの和え物
タレ

和牛ざぶとん...................... 8オンス

ペルシャキュウリ........................2本
米酢....................................1/4カップ
水........................................1/4カップ
砂糖.....................................大さじ2
塩.........................................大さじ1

醤油....................................1/2カップ
みりん..................................1/2カップ
日本酒................................1/4カップ
水........................................1/4カップ

ブラウンシュガー..................小さじ2
ネギ（スライス）...........................1本
生姜（スライス）.................. 1個（小）

ハラペーニョまたはセラーノペッパー....1個
米酢.....................................大さじ2
塩...................................ひとつまみ

大葉（ミントでも代用可）..................2-3g

白ゴマのトースト..................大さじ1

和からし粉...........................小さじ1
（なければ代用可）
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