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調 理 実 習

(ス イス料理 の特 色 と欧風料理 の コッ)

大 食 二 西 村 保 子

 都 ホテルの コツク長を招き下記の料理について実演

しながらその説明とコツを話 していただいた。そして

実際に我々も調理し色 々な注意を受け又質問 もし,出

来上つた ものを皆で試食した。

 スイス料理を習つたのだがスイス料理は大体 フラン

ス料理 と似ているのだそ うである。特徴は一般にチー

ズ,パ ター,ク リーム等酪農製品を豊富に使用すると

い うことである。

i.Pork Chop Swiss Style

        ポークチヤツプスイススタイル

               材料5人 分

1.チ ヤ ツプ用 ブタ肉   5切(500g)

1.ハ ム うす切      5枚

1. チ ーズ うす切     75g(/P)

1. タマ ゴ         2ケ

1. リン ゴ         2.5ケ

1.パ ン粉       500g

l. メ リケン粉     509

1。 サ ラダオ イル,塩,こ しよ う 各 々少 々

(作 り方)

1. ブタ肉100gの 問を切 り開きハム,チ ーズの順に

  はさむ。

2.① にメ リケン粉をつけ,と き卵,パ ン粉をつけ

  サラダオイルを熱 した中で両面を色よく焼 き上

  げる。

 3. リンゴの芯をぬき1Cm位 の輪切にする。

4.③ の リンゴを熱 したオイルの中で強火でサツ ト

   焼き上げる。

 5. ドミグラスソースの うすいのを添える。

 6.季 節の野菜を添え盛 りつける (トマ ト2.5ケ,

   レタス5枚)

(注意) 。チーズはあま りうす く切 り過ぎるととける

     恐れがある。

    。料理する前に出来るだけチーズは冷蔵庫に

     入れてお くとよい。

fl,Mock filet steak with fried egg,

       ハ ー バ ー グ ス テ ー キ ベ ー コ ン 巻

材料5人 分

1. ミン チ肉       4309

1. ベ ー コン       5枚

1. 食パン        %斤 強

1.玉 ね ぎ       %ケ

1.卵         1ケ

1. ケチヤツプ      100cc

1. 塩           茶 さじ2.5杯

1. コシヨウ,サ ラダォイル 各々少々

『
  蒲子       2.5ケ  
玉ね ぎ      2.5ケ

  トマ ト      大1ケ
  三度豆      1509

作 り方

 1. 食パンの白い部分を水につけてしぼ りポ ロポロ

   にする。

 2.器 に ミンチ肉に入れ①を加 えきざみ(み じん切

   り)玉 ねぎ,タ マ ゴ塩,コ シヨウ,化 学調味料

   を入れ手早 くまぜ合せ る。

 3.② を5人 分に別け,細 長 く切 られたベーコンを

   囲 りに巻 きつける細い竹串を さしてベーコンが

   はがれない様にする。

 4. フライパンにサラダ油を熱 し,ハ ンバーグを両

   面色よく5.6分 位焼 く。

 5.皿 にハンバーグ,ス テーキ,ベ ーコン巻を盛 り季

   節のサ ラダな どをつけ合せ ケチヤツプをかけて

   すすめる。

   ハンバーグの上に タマゴの 目玉焼をのせると一・

   層美味しい。

(注意) ベーコソを巻きつける時ゆるみを入れておか

    ない と焼けた時に ベーコンが ちぢむとはがれ

    る場合がある。

この ハンバ ーグの添 として残つ た ベ ー コンを利 用 して

Sauteソ テ ーをつ くつ た 。

 1.残 つ た ベ ーコンに少 々サ ラダオ イルを加え,フ

   ライ パ ンを よ く熱 して ベ ー コンの油を充 分出す

2.

3.

4.

5.

6.

玉ねぎ うす ぎ りを①に加えていためる。

三度豆,さ つ と塩ゆでを して半分に切つてお く

トマ ト角切 り

茄子角切 り

②が充分いたまれば茄子,ト マ ト,三 度豆を加

えて充分いためる。塩,こ しよ う,化 学調味料

で味を整 える。
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(注意) 。出来上つた時,ト マ トがケチヤツプの代 り

    をしているのだか らほとん どっぶれて しま

    つ ている。

    。玉ねぎは出来 るだけ色がつかないようすき

    透った様になるのがよい。

    。いためる時あま り強い火をつかわない方が

     よい。

盈 ローヤル クラウン ツナーサラダ 材料5人 分

1. トマ ト    .   5ケ

i.マ グ ロカン ヅ メ   1缶

1.胡 瓜        _1本,

 セ ロ リ,ピ クル ス

 オ ニオン,ニ ュ ーヨー クレタス

  レモ ン,マ ヨネ ーズ

 塩,コ シ ヨウ

作 り方

 1. トマ トを湯むきし(湯 にっけて皮をむ く)星 形
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   に切 り中を くりぬ く。

2♂,マ グロのかんづめ1ケ 分を適当にほ ぐす。

 3. セロ リー,オ ニオン,ピ クルス,キ ウ リいつれ

   もこまか くみ じん切 りす る。    、

 4.2,3を まぜ合せ,レ モンの汁,塩,こ しようを

   する。

5.① の トマ トの中に④をつめ込み上にマヨネーズ

   をのせ星形に切つた上身をふた し,そ の上に も

   マヨネーズをデ コレイシ ヨンする。

 6 大皿に レタスを しきクラウン形に盛 り付けすす

   める。

(注意) 。王冠 とい うものは豪華なものであるか ら,

     その感 じを出すには どうしても一・人分つつ

     皿に盛 らないで,五 人分全部を0つ の大皿

     に盛 りっけた方が よい。

    ・レモンのない ときは酢を使用す るとよい。


