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【決定版 ビストロレシピ】 

 

ビストロの定番 パテ・ド・カンパーニュをマスターする 

アミューズ・ブーシュ 

オードヴル 

 

ビストロの定番 パテ・ド・カンパーニュをマスターする 

 パテ・ド・カンパーニュ  

テリーヌ・ド・カンパーニュ 

田舎風パテ 

オリーブマリネ 

自家製豚肉のリエット 

チョリソー  

シェリーとマデイラ風味のいわしのヴィネガー煮 

ジャンボン・ブラン 

さざえときのこのつぼ焼き バジルバター風味 

シャラン産鴨の心臓とピキオの串焼き 

サラダシュークルート 

野菜のマリネ 

温製ホワイトアスパラガス ソース・オランデーズ 

コンテのスフレ 

生マッシュルームのサラダ 

温製山羊チーズとサラダ 

サラダ・リヨネーズ 

フランス惣菜の盛り合わせ 

グラドゥーブル・リヨネ 

和鹿の網焼き トリュフ風味のサラダ仕立て 

リ・ド・ヴォーのサラダ 

ブーダン・ノワールのクネル りんごのコンフィ添え 

グレスロン ―― 豚のど肉と皮のパテ 

フロマージュ・ド・テット 

ランド産鴨のフォワグラのテリーヌ アルマニャック風味 

フォワグラのテリーヌ ヴァニラ風味 

フォワグラ・あなご、えびいものテリーヌ ドライいちじくのジャム添え 

ジュレ・ド・タジン 

エスカリヴァダ ロメスコソース添え 
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野菜の煮込み 

トリップのグラタン 

エスカルゴのブルゴーニュ風 

ピペラード 

ピペラード 

フォワグラのポワレとホワイトアスパラガス ひとみ人参ときんかんのピュレ 

かにみそのフラン カプチーノ仕立て 

いわしの重ね焼き 

冷製さばの白ワイン煮 メール・レア風 

自家製ツナのサラダ・ニソワーズ 

池魚の煮こごり 

エスカルゴとトランペット茸のトマトファルシ 

にんじんのムース 

プチトマトのバヴァロワ 

オマールのタルタル さくらんぼのガスパチョソース 

かぶのブランマンジェ仕立て その葉のソース 

かぶのサラダ、鴨のジャンボン添え 

 

スープ 

 

栗のスープ 

スープ・ド・ポワソン 

スープ・ド・ガルビュ 

生ハムと野菜のスープ 

クラムチャウダー 

鹿のコンソメ トリュフ風味 白菜と自家製ベーコン入り、フォカッチャ包み 

四万十川のつがにのスープ 

トピナンブールのポタージュ 

ガスパチョ 

 

肉料理 

 

豚肩ロースのコンフィ 

がちょうもも肉のコンフィ 

鴨もも肉のコンフィ ランド風じゃがいものソテーとともに 

カスレ 
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ブーダン・ノワール 

ダブリエ・ド・サプール ―― 牛胃袋のカツ 

豚耳のパン粉焼き 

牛カイノミのステーキ マデラ酒風味の粒マスタードソース 

骨付き信州豚のプティ・サレ ピペラードと白花豆 

ピペラード 

塩漬け豚ばら肉のパン粉焼き レンズ豆の煮込み 

シュクルート 

シュクルート 

クスクス・ロワイヤル 

牛首肉のビール煮込み 

ガスコーニュ風トリップ 

牛ほほ肉の赤ワイン煮込み 

飛騨牛ほほ肉、テール、タンの赤ワイン煮込み 

猪のシヴェ 

アンドゥイエット 

マグレ鴨 胸肉のロースト 

金黒羽白鴨のロースト ソース・サルミ 

シャラン産鴨のロティ 

丹波産猪ロース肉のソテー 山椒風味 

骨付き仔羊肉のグリエ にんにくマスタード風味 

オーストラリア産仔羊と宮楠農園フヌイユの岩塩包み焼き 

仔羊背肉のカイエット カレー風味のソース ヌイユ添え 

フォワグラを詰めた仔羊のロティ モロヘイヤソース 

えぞ鹿のロティ マウンテンペッパーベリー風味 

小鳩のパイ包み焼き ポルトソース 

生ハムのキャベツ包み 昔風 

白レバー、ハツ、砂肝のアンディーヴ包み焼き くるみソース 

ラカン産若鶏のヴェシー包み蒸し ラヴィオリ添え 

葵地鶏のココット焼き 

ドンブ産うづらの黒米詰め 大根のテュイル仕立て 

シャラン産パンダドー胸肉のローストともも肉のフリカッセ 

イギリス産雌きじとフォワグラのパート包み、もも肉とキャベツのブレゼ 

 

魚介料理 
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いかの墨煮 バスク風 

かさごのロースト トマト煮込み 

白身魚を詰めた赤ピーマン ピキオ 

ブヤベース ロワイヤル風 

海の幸のブイヤベース 

ほたて貝のポワレ ホワイトアスパラガス添え 

北海道産あんこうのフリット ビーツとかぶ添え 

由良さばのナージュ 

はもの網焼き 長いものピュレ添え マジョラム風味 

鯛のポルチーニグラタン風 

真鯛とほたてのムースのカツレツ仕立て ソース・アメリケーヌ 

甘鯛と里いもとほたてのムースのヴァプール うにとずわい蟹のソース 

 

デザート 

ミニャルディーズ 

 

クレーム・キャラメル 

クレーム・ブリュレ 

クレープ・シュゼット オレンジソース 

タルト・オ・ショコラとモカアイスクリーム 

プロフィトロール 

ミヤソン プラムのアルマニャック漬けとキャラメルのアイスクリーム添え 

パイナップルのリ・オ・レ 

メロンのスープとココナッツのソルベ 

ハイビスカスティーといちごのジュレ 

丹波栗の温かいお菓子 

タルト・タタン 

パイで挟んだ紅玉りんごのカラメリゼ 

クランベリーのヌガーグラッセ 

ヌガーグラッセ 

チューリップ・ド・ソルベ 

カヌレ・ド・ボルドー 

 

基本レシピ 

補足レシピ 
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池尻シェフの基本・補足レシピ 

宇野シェフの基本・補足レシピ 

亀井シェフの基本・補足レシピ 

坂本シェフの基本・補足レシピ 

櫻井シェフの基本・補足レシピ 

古谷シェフの基本・補足レシピ 

萬谷シェフの基本・補足レシピ 

涌井シェフの基本・補足レシピ 

 

素材別索引 

取材店と料理人 

 

 

 

 

 

 


