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Stephen Yen
　TAOグループの総料理長であるスティーブン・イェン氏は、ニューヨークの
フランス料理専門学校を卒業した生粋のニューヨーカーです。卒業後は様々な
シェフの下で修行し、有名レストランを数多くオープンさせました。ニューヨーク
にある数多くのレストランでメニューを考案し、数々のプロジェクトでコンサル
ティングをしてきました。世界中の料理に造詣が深く、料理のスタイルは、伝統的
なフレンチからモダンなアメリカ料理、アジア料理までのぼります。

chef

調理手順
　和牛という食材に敬意を持ち取り扱うこと、それは
名誉なことであり、商品に対する深く理解をしな
ければなりません。丹精込めて作られた和牛は、
脂肪が早く溶けすぎないような適切な温度管理
がなされた環境で取り扱わなければなりません。

唯一変わらないことは、変わり続けるということ。和牛の醍醐味である脂の旨みを存分に味わう.
ための和牛リブロースのグリル料理をレアで味わっていただく一品です。

by  Stephen Yen

日本産和牛の鉄板焼レア仕立て
キュウリのチミチュリソースを添えて

シェフからのコメント・想い

材料  (４人分) Ribeye

1.	ステーキは１時間ほど室温に戻し、焼く直前に塩で味付けをします。ご家庭で調理
される場合は、鋳鉄製のフライパンか、厚めのステンレス製のフライパンをお使い
ください。 

2.	中火にかけ、両面を30秒ほど炙り、2分ほど休ませてからスライスします。 

3.	ステーキを薄くスライスし、キュウリのチミチュリを添えてお召し上がりください。

和牛鉄板焼き キュウリのチミチュリ
和牛リブロース...............6オンス 

海塩

ペルシャキュウリ（種抜き）........ 50g 

ゆず果汁.............................. 10g 

ナンプラー............................. 10g 

生姜...................................... 10g
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