
昭和34年12月(1959) 一一一7?一 一

調 理 実 習

(西 洋料理 の コツ)

講師 万養軒取締役調理主任

調 理 研  究 室

鈴  木  卯  三  郎

 下記の料理についての説明があ り,引 続き実演をし

ながら,各 料理の コツを話された。

 今回は色々の関係上,一 部分の手伝いをして,他 は

見学試食した。

 尚,鈴 木先生は,皇 太子殿下が昭和34年8月,高 校

野球入場式臨場後大宮御所にお宿泊の折,調 理を うけ

もたれ ることになつていたので,そ の献立にこついて も

お話しを伺つた。
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Oeufs en nid オ フ ・ア ン ニ ー ド

1. ア ンチ ヴユ ソース

1.玉    子

材料 五人前

    少々

   六 個

○ オフ ・アン ニー ド

 (a)ジ ャガイモの皮をはぎ,糸 切 りとなし綱型に入

  れ狐色になる迄 フライし別器Y'L移しお く。
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 (b)卵 に 煮ぬ き としてお く。

 (c)玉 ね ぎ,ハ ム,マ シュル ームを各 々み じん切 り

  とな し,バ ターにていため,パ ン粉,ミ ンチパ セ

  リを 入れ,塩.胡 しよ うにて味 を ととの えてお く。

 (d)ア ンチ ョビソース,鍋 に パ ターを とか し,メ リ

  ケ ン粉を 入れ,少 時 くいた め,牛 乳 を入れ,ホ ワ

  イ トソースを作 りア ンチ ョビ ソースを入れ る。

 以上 準備 終れ ば,(b)の 卵 の煮ぬ きの皮 をは ぎ,た

て に切 り中 の黄味 を と り去 り,そ の中へ,(c)デ キ セ

ーブを詰め ,元 の卵 の型 となし,(d)の 網 型の 中へ入

れ,メ リケ ン粉,卵,パ ン粉 をつけ て フ ライにす る。

出来上れ ば,ア ンチ ヨビ ソースをか けて 出来上 る。

Piiaw de Yolaille Turgue

ピラ ウデ ヴオライユ チ リユツ ク

1.鶏(丸250匁 位)

1. メ リケ ン粉

1. カ レ ー粉(テ ース プン)

1. ヘ ッ ド

1. ヴ ラ ウ ンソース

1.米

1.玉 ね ぎ

1. バ  タ ー

1.水

     0
1. キ ユ ー フ

1. ピ ー マ ン

1.芋

1.塩,胡 椒

Carre de Poc Rote salade

 材料五人前
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カ レー デ.ポ ーク ロテー サラダ

1.豚 チ ヤ ツプ

1. ヘ ッ  ド

1.玉 ね ぎ

1. に ん じ ん

1. キ ユ ー ブ

1. コ ン ス ターチ

1.水
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 二〇匁

 十 匁

 十 匁

 施 個

 少 々

 五 勺

一 個

一一 個

一 本

少 々

○ ピ ラウデ ヴ オ ライユ チ リユ ツ ク

食物学会誌 ・第7号

  鶏 を うす切 りとし,そ れ に カ レー粉,メ リケ ン粉

 の と り合 した粉 を まぶし,油 で焼 き揚 げ る。

  つ け 合せは,パ ター ライ ス,ピ ーマ ン の 油 い た

 め,ソ ースは ブ ラウ ンソースをか け る。

○ カ レー デ ポー ク ロテ ー サ ラダ

  豚 の ロー スを 糸で しぽ り天板 に移 し塩,胡 椒 をな

 し,ね ぎ,人 参 を入れ,ヘ ッ ドをかけ約 四十分位 中

火 で焼 く。 ソース,天 板 の油 を切 り.湯,キ ユ ーブ

 を 入れ,塩 胡椒 で味を と との え.コ ンス ターチで

 濃 度を と とのえ る。

Granite au melon deaux

グ ラ ニツ ト オ ー メ ロン ド

材料

1.水

1. 西

ユ.砂

1.氷

1.塩

瓜

糖

一  ム
ー一亀  口

0 個

四十匁

二貫目

一 升

○ グ ラニ ツ ト・オ ・メ ロ ン ド

  西 瓜(300匁)を 用 意 し, バ ス ケツ ト型 に型 と り

 中 味 を く ぐりとる。 くぐ りとつた 中味 を うらこし と

 な し,シ ロップに合 し,ア イス ク リーム フ レーザ ー

シヤベ ッ トを作 る。 用意 した,バ スケ ッ ト型 の籠 にご

盛 入れ る。

Poulet saute Portugaise

プ レー ソテ ー ポ ル チ ウゲー ス
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酒 又は 白ブ ドー酒

米

ピ ー マ ン

キ ユ ー ブ

○ プレーソテーポルチウゲース

 準  備

中

大

一・ 羽

四十匁

二 個

少 々

一 個

一 合

一・個

少 々

五 勺

二 合

二 個

二 個
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 (a)鶏 を骨 つ きで五 つに切 りは なし,塩,こ し よ

   うを なす。

 (b)玉 ね ぎの角 切 り,に んに くのみ じん切 り,ト

   マ トの角 切 り。

鍋 にバ ターを入れ,強 火に かけ(a)鶏 を 入れ,狐 色

にな るまでいため る。 そ こへ(b)玉 ね ぎ,に ん に く

を入れ一層 いため,酒 又 は 白ブ ドー酒 を入れ,更 に

トマ トソース及 トマ トの角 切 り,キ ユ ー ブを入 れ,

十 七,八 分煮 込む。

 塩,こ し よ うで味を ととのへ,バ ターライス,ピ

ーマ ンの油いた めのつ き合せ を副へて 食卓 に供 す。

Beignets de Soufflee en Surprise

ベ ギ ー デ ソ フ レス ア ン ス ル プ リース

材  料

 1.水

 1. メ リケ ン粉

 1.全   卵

 五 勺

二十五匁

 二個半

 1.油

 1. バ  タ ー

(ケ レ ー一ム)

1.卵 黄 味

1.牛   乳

1.メ リケ ン粉

1.砂   糖

1.香   料

1. ノミ タ  ー
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百 匁

十五匁

 三 個

 二 合

 八 匁

二十五匁

 少 々

 十 匁

○ ベギ 。デ ソフレス ・ア ン スル プリース

  鍋に水,パ ターを入れ て,沸 騰さし,手 早 くメリ

 ケン粉を入れ,か くらんして別の場所へ移し,全 卵

 を除々)/Yねり上げ,ラ ー ドで揚げ る。

○ ケレーム

  鍋に卵黄,砂 糖,メ リケン粉を入れ,よ くね りま

 ぜ,牛 乳を除 々V'入れて湯煎にて煮あげる。煮あげ

 た中へ香料,バ ターを入れる。


