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《ステ ー キ＆オリ ー ブの燻製材料》

牛ヒレステ ーキ肉 … 150g

オリ ー ブ（瓶詰） … 適量

塩 … 適量

こしょう ・ ・ ・ 適量

《ナッツの燻製材料》

お好みのナッツ … 適量
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《ステ ー キ＆オリ ー ブの燻製作り方》

①牛肉は塩•こしょうを強めにふって室温に1時間おき、表面の水気

を押さえて拭く。オリ ー ブは汁気をきってよく拭く。

②上段にオリ ー ブ ・ 下段に牛肉をセットし、 P6 · 7基本の使い方の手

順で調理する。

※牛肉は厚さ 3cm程度のものをお選びください。

《ナッツの燻製作り方》

①上段・下段にナッツを並べ、P6·7基本の使い方の手順で調理する。

※ナッツは網目から落ちない大きめのものをお選びください。小さいも

のはアルミホイルの上にのせて燻してください。

《材料》

牡蠣のむき身 … 10 個

鯛の切り身 … 100g

オリ ー ブオイル … 適量

鷹の爪 … 1本

A 水 … 300me

砂糖 … 30g

塩 … 15g

しょうゆ … 大さじ1

酒 … 大さじ 2

こしょう … 少々

《作り方》

①Aを小鍋などに入れて火にかけ、ひと煮立ちさせる。砂糖・塩が

溶けたら火からおろし、冷ます。

②水洗いした牡蠣．鯛を①に漬け込み、3~4時間おく。

③牡蠣．鯛を取り出し、汁気をきってよく拭く。キッチンペ ー パーに

包み、ラップをしないで冷蔵庫に入れ、一晩乾かす。

④P6 · 7基本の使い方の手順で調理し、冷めたら胞の爪とともに

容器に入れてオリ ー ブオイルをひたひたに注ぐ。

※瓶詰めにして冷蔵庫で1週間保存可能です。
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