
Wishing  
each &  

everyone 
a joyful  
2012!


with chef Sakai 


<Appe%zer> 
“Kaimon San Jyusou”  

空豆のワカモレ、鯖カルパッチョ、出汁ジュレ, 
空豆の皮チップスの三層 

<Pork> 
“Belly Confit with  

Californian style Katsuo  Miso”  
黒豚の焼酎コンフィ高菜巻き、 

クルミ入り鰹味噌とサツマイモのマッシュ 

<Dessert> 
“Sweet Potato Donuts  

w. sauce anglese”  
紅はるかと七幅芋のドーナツ、 
サツマイモのアングレーズソース 



材料４人前 
そら豆：８本 
オリーブオイル：５g 
青唐辛子：１／４本 
かつお節（本枯れ節）：４０ｇ 
水：３００ｃｃ 
ゼラチン：５ｇ 
塩：ひとつまみ 
首折れサバ：１匹 
オリーブオイル：小さじ１ 
一味：ひとつまみ 
塩：適量 
レモン：１／２個


1.  そら豆を網で汁が出るまで焼く。綿をスプンで取り、ボール
に移す。皮は千切りにし、水気をとり、片栗粉と合わせる。
実はフォークでつぶし皮の「綿」とオリーブオイルであわせ、
青唐辛子、塩で味を整える。 

2.  かつお節（本枯れ節）を削り、沸騰した湯に加え火を止めこ
し、塩で味を付ける。水で戻したゼラチンと合わせ、バット
に入れ冷やしジュレを作る。 

3.  首折れサバを３枚におろし、１ｃｍダイスにカットしボールに
入れる。オリーブオイル、一味、塩で味を整える。 

4.  そら豆の皮を１８０度の油で２度揚げし、カリカリにさせる。 
5.  器に１のそら豆を盛り、サバに乗せ、かつお節のジュレを重
ねる。トッピングにそら豆のチップスを添えるー


Kaimon San Jyusou 
開門三重層




黒豚コンフィの材料４人前 
黒豚（バラ肉）：２５０ｇ 
焼酎：１００ｃｃ 
かつおだし：１００ｃｃ 
サラダ油：５００ｃｃ 
にんにく：１片 
しょうが：スライス２枚 
高菜の葉：４枚 
カリフォルニア風かつお味噌※ 
サツマイモの茎：５０ｇ 
鷹の爪：１本 
塩：適宜 
黒こしょう：適宜 
オリーブオイル：適宜 

1.  フライパンに黒豚の背油で、にんにく、生姜、赤唐辛子を香りがするまで炒める。 
2.  背油を取り除き、ワイン、味噌、ざらめを加え弱火で砂糖が溶けるまで練る 
3.  かつお節（本枯れ節）とナッツ類を加え、塩胡椒で味を整える

4.  黒豚バラ肉を厚めに切って塩と黒こしょうを刷り込む 
5.  焼酎を火にかけて、アルコールをとばす（煮きる）鍋にカツオだし、焼酎、塩をす
り込んだ豚肉、サラダ油、にんにく、しょうがを入れ、２～３時間くらい火にかけ
る。豚肉に竹串が“スッ”と入る位軟らかくなったら火を止める。 

6.  高菜の葉を塩揉みして、さっとゆでるゆでた高菜の葉を広げ、カリフォルニア風か
つお味噌を塗ってから豚肉を巻き、蒸し器に入れて５分ほど蒸す。 

7.  付け合わせに、皮を剥いたサツマイモの茎をゆでて切る茹でたサツマイモの茎
を、にんにくとオリーブオイル、鷹の爪で炒める。 

8.  皿に、蒸しあがった豚肉とイモの茎炒め、マッシュポテトを盛りつける


カリフォルニア風鰹味噌　材料 
黒豚の背油：２０ｇ 
にんにく：１０ｇ 
生姜：１０ｇ 
赤唐辛子：１／２本（みじん切り） 
白ワイン：２５ｇ 
麦みそ：２５０ｇ 
ざらめ：１３０ｇ 
かつお節（本枯れ節）：５０ｇ 
マカデミアナッツ：３０ｇ 
クルミ：３０ｇ 
ブラックペッパー：適量


Belly Confit with Californian style Katsuo Miso 
黒豚の焼酎コンフィ、高菜巻き、クルミ入り鰹味噌 



さつまいものドーナッツ４人前材料 
さつまいも（紅はるか）：２５０ｇ 
ミルク：１５０ｇ 
卵：１個 
ホットケーキミックス：２００ｇ 

アングレーゼソース材料 
さつまいも（紅はるか）：１００ｇ 
卵黄：４ケ分 
砂糖：６０ｇ 
牛乳：２００ｃｃ 
生クリーム：適量 
バニラビーンズ：１本分


1.  アングレーゼソースを作る：蒸したさつまいも（紅はるか）を裏ごしする 
2.  卵黄、砂糖をすりまぜて鍋に入れ、温めた牛乳、バニラビーンズを加
え、とろ火で約１０分温めるとろっとしてきたら、すぐに火からおろし、１
のさつまいもピューレを加える。生クリームで濃度をととのえて完成


3.  ドーナツを作る：紅はるかを蒸し、マッシュする。　８０ｇ以外は小さい団子
に成形する。 

4.  ボールにミルク、卵をビーターで合わし、１でマッシュしたサツマイモの８
０ｇを加え練る。 

5.  ２にホットケーキの粉をスパチュラで合わせる。 
6.  サツマイモの団子を３の生地でつつみ、１８０℃の油でこんがり色が付く
まで揚げる。 

7.  黒砂糖をまぶし、アングレーズソースと共に添える。 

“Sweet Potato Donuts w. sauce anglese”  
紅はるかと七幅芋のドーナツ、サツマイモのアングレーズソース



