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PJ Calapa
　ミシュランの星を獲得した「Ai Fiori」の元シェフであり「The Spaniard」の共同
経営者でもあるPJカラパ氏は、マンハッタンのフラットアイアン地区で、南イタリア
の大胆な味をレストラン「Scampi」でお届けしてます。テキサス州ブラウンズビルの
メキシコ国境の町で育ったカラパ氏は、幼い頃から様 な々味やスタイルに触れて
きました。子供の頃から、祖母のキッチンで手伝いながら、後に祖父の魚介卸業を
手伝うようになりました。彼は、その成功したキャリアと実績を通じて、料理の想像力
は幼少期の食の記憶と融合させています。現在、カラパ氏は、飲食業、そして
接客業の真のリーダーとして業界内でその地位を確立しています。

chef

調理手順
1.	 蓋をしたロンドゥにEVOO（エクストラバージンオリーブオイル）、ニンニク、タイムを加え

て味を整えます。 

2.	 マニラアサリを加えます。 

3.	 白ワインを加えて蓋をします。 

4.	 アサリの殻が開いたら取り出し、冷蔵庫で冷やします。 

5.	 アサリの煮汁を濾し、35％減らして冷やします。 

6.	 スライスしたマテ貝、エシャロット、レモンの皮、EVOO、チャイブ、アサリ、フェンネルを
混ぜ合わせます。 

7.	 コリアンダーとマスタードシードをすり鉢やスパイスグラインダーで潰しますが、食感
を残します。 

8.	 ニンニク、ローズマリー、塩半量を挽きます。 

9.	 残りの塩、スパイス、レモンの皮、砕いた黒コショウを混ぜます。 

10.	スパイスミックスを牛肉にたっぷりと塗り、両面をレアになるまで炙り、休ませます。 

11.	牛肉をスライスし、マテ貝のビネグレットで和えます。

　私自身、いわゆる「精力旺盛なステーキ喰いの
テキサス人」として、和牛の食感や風味、そして
霜降りには畏敬の念を抱いています。和牛はどんな
料理にもまさる、まさにスターであり丁寧に扱い
たい。しかし、焼きすぎに注意してください。
和牛のタタキ、それが私の大好物です。

和牛はどんな食材よりもそのクオリティが高いです。この料理は、.
サーフ＆ターフのイタリアンスカンピ風で、鮮やかな魚介類のヴィネグレットとのコントラストで、.

濃厚な和牛の味をお楽しみいただけます。

by PJ Calapa

和牛タタキとマテ貝のビネグレット

シェフからのコメント・想い

材料  (４人分) NY Strip Loin

マニラアサリ（みじん切り）......250 g       

煮詰めたクラムジュース.....100 g

エシャロット（小さなさいの目）....45 g

レモンの皮.............................4 g

エクストラバージンオリーブオイル....... 200 g        

タイム.................................... 1束

ニンニク............................... 10片       

白ワイン..............................225 g

マテ貝（薄切りにしたもの）.........50 g

フェンネル（小さなさいの目）..... 100 g

和牛ロース......................8オンス         

砕いたコリアンダー..............25 g     

砕いたマスタードシード........25 g

塩.......................................100 g

ニンニク................................25 g    

ローズマリー........................25 g  

レモンの皮.............................5 g 

黒コショウ..............................5 g
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