




川手寛康（フロリレージュ）
カクテル制作：大場文武

ⓒ2021 SHIBATASHOTEN

［ 工藤 健／メゾン・ラフィット ］ ［ 川手寛康／フロリレージュ ］

夏鹿、
ホワイトアスパラガスの
フラン
（カラー 74頁）

［ つくり方 ］

ホワイトアスパラガスのフラン

ホワイトアスパラガスのゆで汁と全卵を
3：1の割合で合わせて混ぜる。漉す。
1人分 40gの①を提供用の器に注ぎ、78
℃で1時間蒸す（すぐに提供しない場合
は温度を70℃に下げて保管する）。

❶

❷

ホワイトアスパラガス（仕上げ用）
生のホワイトアスパラガスをピーラーで
幅1cm、長さ10cmほどに薄くむく。
①を菜箸などに螺旋状に巻きつけて、氷
水に浸す。形が固定されたら取り出して
水気をきる。

❶

❷

仕上げ
ホワイトアスパラガスのフランの上に夏
鹿のすね肉の煮込み（→ 75頁）をのせる。
仕上げ用のホワイトアスパラガスを全面
に敷き詰め、ヤグルマソウの花を散らす。
温めた夏鹿のコンソメを別添えし、途中
でかけて食べるようすすめる。

❶

❷

石焼き芋、土筆、
ヤーコン
（カラー 72頁）

［ つくり方 ］

ヤーコンのグラッセ

ヤーコンを小角切りにし、水にさらして
アクを抜く。
フライパンにバターを熱し、水気をきっ
た①をサッとソテーする（熱いバターをヤ
ーコンにからめるイメージで食感よく仕
上げる）。塩で味をととのえる。

❶

❷

仕上げ
皿に石焼き芋のクリーム（→ 73頁）を流
し、ヤーコンのグラッセ、ほぐしたハッサ
クの果実、小角切りにしてカリカリに焼
いたチョリソを散らす。
土筆（→73頁）を立体的に盛り、松の実の
すりおろしをふる。

❶

❷

烏賊、ヨーグルト
（カラー 78頁）

［ つくり方 ］

ゲソのベニエ

アオリイカの足を塩もみし、薄力粉をは
たく。
ベニエ生地（解説省略）にルイユパウダー
とサフランを加える。
①に刷毛で②をぬり、サラダ油で揚げる。
③にルイユパウダーをふり、フロマージュ・
ブランを点描する。

❶

❷

❸
❹

仕上げ
皿にセルクルから外したヨーグルト
（→ 82頁）盛り、キャヴィアとアオリイカ
（→82頁）をのせる。
カブのぬか漬け（解説省略）を薄くスライ
スし、①にまとわせる。アリッサムの花
を散らす。
ゲソのベニエを別添えする。

❶

❷

❸

コリアンダー、八朔
（カラー 79頁）

［ つくり方 ］

Aをティンに入れてハンドブレンダーで
撹拌する。
①をシェイカーに入れ、氷を加えてシェ
イクする。ファインストレーナーで漉し
ながらグラスに注ぐ。
コリアンダーの葉を浮かべ、ハッサクの
皮を添える。お客に、自身でハッサクの
皮をひねって精油をとばし、香りを楽し
むようすすめる。

❶

❷

❸

［ 材料／1人分 ］

　コリアンダーの葉…6枚
　ハッサク果汁…50cc
　クミンシロップ…5cc
　コリアンダーの葉…1枚
　ハッサクの皮…適量

A
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川手寛康（フロリレージュ）
カクテル制作：大場文武

ⓒ2021 SHIBATASHOTEN

［ 川手寛康／フロリレージュ ］

ホワイトアスパラガス、
ピクルス
（カラー 86頁）

［ つくり方 ］

ホワイトアスパラガスのムース

ホワイトアスパラガスの根元の部分と、
玉ねぎのエテュヴェをバターでソテーす
る。鍋に蓋をして180℃のオーブンに入
れ、火を入れる。
①をサーモミックスで撹拌してピュレに
し、裏漉しする。
②に泡立てた生クリームを加え混ぜる。

❶

❷

❸

仕上げ
器にホワイトアスパラガスのムースを盛
り、シャルトリューズのソースをかける。
桜の花の塩漬けを散らし、ハーブオイル
をたらす。
ホワイトアスパラガス（→ 89頁）と①を同
時に提供する。

❶

❷

シャルトリューズのソース

シャルトリューズを半量以下になるまで
煮詰める。
レモン果汁を加えて酸味を調整する。

❶

❷

牡蠣、レモンコンフィ
（カラー 84頁）

［ つくり方 ］

仕上げ
牡蠣（→88頁）を皿に盛り、レモンコンフィ
（→88頁）のシロップをたらす。
牡蠣のスープ（→88頁）をショットグラス
に注いで別添えし、口直しとして飲むよ
うすすめる。

❶

❷

鯖、ブルーチーズ
（カラー 80頁）

［ つくり方 ］

ブルーチーズのソース

エシャロットを刻み、バターで軽くスュ
エする。
白ワインとノイリーを加えて液体がなく
なるまで煮詰める。
②にコンソメと生クリームを加えて軽く
煮詰め、漉す。
③にブルーチーズを加え、ブレンダーで
撹拌する。

❶

❷

❸

❹

仕上げ
皿に鯖（→83頁）を盛り、ブルーチーズの
ソースを流す。
湯葉（解説省略）を添え、花穂を散らす。

❶

❷

バジル、レモングラス、
トマト
（カラー 85頁）

［ つくり方 ］

Aをティンに入れてハンドブレンダーで
撹拌する。
①をシェイカーに入れて氷を加えてシェ
イクし、ファインストレーナーで漉しな
がらグラスに注ぐ。
レモンバーベナを添える。

❶

❷

❸

［ 材料／1人分 ］

　バジル…3枚
　レモンバーベナ…1本（4cmほどの枝）
　トマトウォーター…40cc
　レモンバーベナ…1本（7cmほどの枝）

A

苺、タイム、和紅茶
（カラー 81頁）

［ つくり方 ］

Aをティンに入れてハンドブレンダーで
撹拌する。
①をシェイカーに入れて氷を加えてシェ
イクし、ファインストレーナーで漉しな
がらグラスに注ぐ。
②のグラスにイチゴを浮かべ、レモンタ
イムを飾る。

❶

❷

❸

［ 材料／1人分 ］

　イチゴ…4個
　レモンタイム…2本（４cmほど）
　和紅茶＊…40cc
　イチゴ　1/2個
　レモンタイム…1本（7cmほど）

A

＊ 水出しで抽出したもの

金柑、ショウガ、
ジャスミン 
（カラー 87頁）

［ つくり方 ］

Aをティンに入れてハンドブレンダーで
撹拌する。
①をシェイカーに入れて氷を加えてシェ
イクし、ファインストレーナーで漉しな
がらグラスに注ぐ。
氷を落とし、金柑のスライスを浮かべる。

❶

❷

❸

［ 材料／1人分 ］

　金柑（種を抜く）…5個
　ショウガ…2g
　ジャスミン茶＊…40ml
　金柑…スライス2枚

A

＊ 水出しで抽出したもの
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