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Michael Jenkins
　シェフのマイケル・ジェンキンス氏は、TV番組アイアンシェフで有名なニューヨーク
のレストランに入るに至るまで、底辺から上り詰めた叩き上げです。若い頃から
アスリートだったジェンキンス氏は、競争心があり、そのこだわりと勤勉さでフード
ネットワークの「チョップド」に何度も出演し、勝利を収めてきました。

chef

Chuck roll

調理手順
1.	 オーブンを375°Fに予熱します。 

2.	 フェンネルシードと黒コショウをすり鉢で粗く挽きます。 

3.	 シートトレイの上に骨髄を置き、オーブンで15～18分、または骨髄が半透明で
柔らかくなるまで炙ります。 

4.	 骨から骨髄をすくい取り、脇に置いておきます。 

5.	 挽き肉用のアタッチメントを付けたミキサーを使って、プロシュートを挽き、脇に
置いておきます。ニンジン、セロリ、フェンネル、玉ねぎを挽き、脇に置いておきます。
最後に和牛肩ロースとスカートステーキを挽きます。2種類の和牛ひき肉を混ぜて
もいいですね。 

6.	 大きめのロンドゥかステンレスの鍋を強火にかけます。レンダリングされた骨の
骨髄を追加し、挽いたプロシュートを追加します。絶えずかき混ぜながら、脂肪が
落ちてプロシュートがカリッとするまで調理します（3～4分）。 

7.	 鍋からプロシュートを取り出し、挽いた野菜を追加します。4〜5分、または野菜が
少し柔らかく半透明になるまでかき混ぜます。フェンネルシード、ブラックペッパー、
チリフレーク、ハーブを加えます。1～2分かき混ぜ、トマトペーストを加えます。
さらに1～2分ほどかき混ぜてペーストをカラメル化させます。 

8.	 牛ひき肉とカリカリに焼いたプロシュートを加えます。牛肉に焼き色がつくまで
煮込みます（さらに4～5分）。 

9.	 肉の上に赤ワインを注ぎます。ワインがほぼ完全に蒸発するまで煮込み、かき
混ぜます。 

10.	ビーフストックとパルメザンの皮を入れてかき混ぜます。火を弱め、ラグーを2時間
以上煮込みます。 

11.	牛乳、バルサミコを加え、3～4分煮込みます。 

12.	お好みのアルデンテになるまでパスタを茹でます。濾してオリーブオイルをかけ
ます。お皿に、パスタ、ボロネーゼ、たっぷりのチーズの順に盛り付けます。

　これまで、牛肉がバターのようなとろける味わいに
なるとは知りませんでした。和牛を使い始める
料理人は、まずその脂肪分の多さを考慮に入れ、
これを上手に生かすカットを使うというアプローチ
が必要です。

洗練された味わいの中の素朴さを表現しています。.
和牛によって極みまで高められたボロネーゼです。

by Michael Jenkins

和牛のボロネーゼ

シェフからのコメント・想い

材料  (４人分)

パルマ産生ハム............1.5ポンド
（小口切り）

フェンネルの球根............ 1ポンド
（小口切り）

黄タマネギ...................... 2ポンド
（小口切り）

和牛肩ロース.................. 5ポンド
（さいの目切り）

赤唐辛子フレーク...........大さじ1 
（砕いたもの）
タイム..............................大さじ3 

（みじん切り）
フレッシュローズマリー...大さじ1 

（みじん切り）
パルメザンチーズ........... 1/2ポンド 

（すりおろし用）

和牛スカートステーキ....1.5ポンド
（さいの目切り）

トマトペースト....................大さじ3

フェンネルシード................大さじ2

黒コショウ.........................大さじ2

辛口赤ワイン.....................2カップ

ビーフストック....................4カップ 

パルメザンチーズの皮..... 2オンス

牛肉の骨髄....................  8ポンド 
（分割したもの）

ニンジン.........................  1ポンド 
（小さくさいの目に切ったもの）

セロリ................................. 1ポンド 
（小口切り）
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全乳............................... 1/4カップ

熟成バルサミコ...............大さじ3

生または乾燥したタリアテッレ...........2ポンド
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