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せ
っ
か
く
リ
ゾ
ー
ト
に
来
た
の
な
ら
、
自
然
の
風

に
吹
か
れ
な
が
ら
、
雄
大
な
景
色
を
眺
め
た
り
、

家
族
や
仲
間
達
と
の
お
し
ゃ
べ
り
に
興
じ
な
が

ら
ビ
ー
ル
や
ワ
イ
ン
の
グ
ラ
ス
を
傾
け
た
い
と
思
う
人
も

多
い
の
で
は
な
い
で
し
ょ
う
か
。
じ
つ
は
、
そ
ん
な
ゆ
と
り

の
時
間
を
楽
し
み
な
が
ら
ゆ
っ
た
り
料
理
で
き
る
点
こ
そ
、

魔
法
の
鉄
鍋
こ
と
ダ
ッ
チ
オ
ー
ブ
ン
の
魅
力
な
の
で
す
。

　

た
と
え
ば
、
内
臓
を
抜
い
た
チ
キ
ン
を
ま
る
ご
と
持
っ
て

い
け
ば
、
調
味
料
も
ほ
と
ん
ど
必
要
あ
り
ま
せ
ん
。
都
会
で

は
で
き
な
い
焚
き
火
を
お
こ
し
、
し
ば
し
炎
の
ゆ
ら
め
き
を

楽
し
む
だ
け
で
も
ぜ
い
た
く
な
一
時
と
い
え
る
で
し
ょ
う
。

　

や
が
て
薪
が
燃
え
尽
き
、床
に
熾
き
が
た
ま
っ
て
き
た
ら
、

い
よ
い
よ
ダ
ッ
チ
オ
ー
ブ
ン
を
火
に
か
け
て
温
め
、
食
材
を

中
に
鎮
座
せ
し
め
て
蓋
を
す
れ
ば
、
あ
と
は
蓄
熱
力
と
熱

伝
導
率
が
抜
群
の
ダ
ッ
チ
オ
ー
ブ
ン
が
勝
手
に
お
い
し
く

調
理
す
る
の
で
す
。
１
時
間
ほ
ど
た
っ
た
ら
今
度
は
蓋
の
上

に
熾
き
を
置
き
、
30
分
ほ
ど
お
し
ゃ
べ
り
に
興
じ
て
い
れ
ば
、

見
事
な
ロ
ー
ス
ト
チ
キ
ン
が
で
き
て
い
る
か
ら
驚
き
。
つ
ま

り
、
あ
れ
こ
れ
と
細
か
な
手
順
や
味
付
け
の
必
要
は
な
く
、

素
材
は
自
分
の
水
分
で
自
ら
を
調
理
し
て
し
ま
う
の
で
す
。

　

今
回
は
パ
ー
テ
ィ
に
も
最
適
な
七
面
鳥
の
ロ
ー
ス
ト
か
ら
、

パ
ン
焼
き
、
燻
製
に
も
挑
戦
。
重
た
く
て
持
ち
運
び
も
大
変

で
す
が
、
ゆ
と
り
を
持
っ
て
非
日
常
的
な
料
理
が
楽
し
め
る

万
能
調
理
道
具
と
し
て
、
ぜ
ひ
ぜ
ひ
覚
え
た
い
も
の
で
す
。

�

リゾートごはん
食欲の秋、
腕まくりクッキング講座特集

リゾートに来たら空気や水もご馳走ですが、地元で
調達した食材を料理すれば、より豊かな時間が味わ
えるはず。そこで海山を厨房にして、この秋、ちょっと
リッチなリゾート料理に挑戦してみてはいかが？

〝
万
能
の
鉄
鍋
〟こ
こ
に
あ
り
！

　
魔
法
の
ダ
ッ
チ
オ
ー
ブ
ン
料
理

七
面
鳥
の

　
　

ロ
ー
ス
ト

3. 2 を 1 のボウルにあ
けたら、さらにバター

（20g）を溶かし、七面
鳥のレバーを２〜３分
炒めて粗みじん切りに
し、ボウルに入れる。

2.同じスキレットに豚
挽肉を入れて、色づく
まで炒める。

1.スキレット（または
フライパン）にバター

（100g）を溶かし、み
じん切りのタマネギを
入れ、８分くらい炒め
てボウルにあける。

材料／七面鳥１羽　七面鳥のレバー１個　豚挽肉 500 ｇ　タマネギ２
個　タイム大さじ１　パセリ大さじ１　バター 200 ｇ　フランスパン１
本　卵黄１個分　シェリー酒 70 〜 100cc   塩・胡椒適量　セロリ２本
たこ糸適宜　縫い針１本

ちょっと
　ぜいたく
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今
回
、
本
誌
特
集
の
た
め
に
〝
ち
ょ
っ
と
ぜ
い
た

く
な
ダ
ッ
チ
オ
ー
ブ
ン
料
理
〟
を
じ
き
じ
き
に

披
露
し
て
く
れ
た
の
が
、
日
本
ダ
ッ
チ
オ
ー
ブ

ン
振
興
会
理
事
長
で
、
ダ
ッ
チ
オ
ー
ブ
ン
料
理
研
究
家
の

中
山
千
賀
子
さ
ん
で
す
。

ー
ー
リ
ゾ
ー
ト
ご
は
ん
で
一
番
大
切
な
点
は
何
で
し
ょ
う
？

「
外
で
も
デ
ッ
キ
で
も
、
ゆ
っ
た
り
と
楽
し
ん
で
い
た
だ
く

点
で
は
な
い
で
し
ょ
う
か
。
近
頃
人
気
の
バ
ー
ベ
キ
ュ
ー
は

ど
ん
ど
ん
焼
き
上
が
っ
て
意
外
に
あ
わ
た
だ
し
い
も
の
で

す
が
、
ダ
ッ
チ
オ
ー
ブ
ン
な
ら
鉄
鍋
が
勝
手
に
料
理
し
て

く
れ
る
ま
で
、
ゆ
っ
く
り
く
つ
ろ
い
で
待
つ
ゆ
と
り
と
楽
し

み
が
あ
り
ま
す
。
し
か
も
普
段
よ
り
凝
っ
た
料
理
が
手
軽

に
楽
し
め
て
、
リ
ゾ
ー
ト
に
は
ま
さ
に
ぴ
っ
た
り
。
蓋
を
開

け
た
瞬
間
の
驚
き
も
格
別
な
も
の
が
あ
り
ま
す
よ
」

　

な
る
ほ
ど
、
冒
頭
の
「
七
面
鳥
の
丸
焼
き
」
は
火
に
掛

け
る
こ
と
約
３
時
間
と
い
う
ス
ペ
シ
ャ
ル
な
料
理
で
し
た

が
、
完
成
時
に
蓋
を
開
け
る
と
こ
ん
が
り
焼
き
色
の
つ
い
た

肉
と
濃
厚
な
グ
レ
ー
ビ
ー
ソ
ー
ス
か
ら
フ
ワ
〜
っ
と
湯
気

が
あ
が
り
、
思
わ
ず
歓
声
が
上
が
り
ま
し
た
。
鉄
鍋
が
魔

法
の
よ
う
に
作
り
上
げ
る
ご
馳
走
に
は
、
一
種
の
意
外
性
と

イ
ベ
ン
ト
性
が
あ
る
と
い
っ
て
も
過
言
で
は
あ
り
ま
せ
ん
。

ー
ー
ダ
ッ
チ
オ
ー
ブ
ン
と
の
出
会
っ
た
の
は
い
つ
で
す
か
？

「
今
か
ら
15
年
ほ
ど
前
で
し
ょ
う
か
。
も
と
も
と
主
人
が
ア

ウ
ト
ド
ア
好
き
で
、
あ
る
時
娘
を
連
れ
て
キ
ャ
ン
プ
に
行

く
と
き
に
10
イ
ン
チ
の
キ
ッ
チ
ン
ダ
ッ
チ
オ
ー
ブ
ン
を
買
っ

て
持
っ
て
行
っ
た
ん
で
す
。
な
に
し
ろ
ダ
ッ
チ
オ
ー
ブ
ン
を

使
う
の
は
初
め
て
だ
っ
た
も
ん
で
、
そ
の
時
ゲ
ー
ム
ヘ
ン
と

呼
ば
れ
る
雛
鳥
の
中
抜
き
肉
を
持
っ
て
行
き
、
塩
コ
シ
ョ
ウ

し
て
た
だ
ダ
ッ
チ
オ
ー
ブ
ン
に
入
れ
て
火
に
か
け
た
ん
で

5.すべての材料を入れたら、全体がなじむよによく混ぜ合わ
せる。※フランスパンは肉汁や具の旨みを吸い、つなぎとし
ての役割を果たす。隠し味のシェリー酒はお好みで。

4.　3 のボウルに粗くほぐしたフランスパ
ン、塩、胡椒、卵黄、刻んだパセリ、タイム、
シェリー酒を加える。

6.七面鳥全体と腹の中に塩・胡椒をし、
5 を頭とお尻の両方から詰め込む。

8.熱しておいたダッチオーブンに焦げ付
き防止と香り付けにセロリを敷き、その
上に七面鳥を静かにのせる。

9.残りのバターを溶かし、ハケを使って七面鳥全体に塗る。
※ダッチオーブンのすきまに半切りのタマネギを入れる。

7.皮縫い用の太い針とたこ糸を使って、
具があふれないように縫い合わせる。

10.同じ大きさのダッチオーブンを用意
し、フタとしてかぶせる。

11.フタの上におき火になった炭をのせ、
上下からじっくり加熱する。

12. 60 分ごとにフタをあけてバターを塗り、180 分ほど上下
から加熱する。焼け具合によって上の炭の位置を調節する。

13. 焼き上がったら 10
分くらいそのままにし
て、肉汁を落ち着かせ
てから切り分ける。※
肉汁やタマネギなどの
旨みがたっぷり出たグ
レイビーソースをかけ
て食べるとさらに美味。

「
リ
ゾ
ー
ト
に
も
ぴ
っ
た
り
の
鉄
鍋
、

　　
　

も
っ
と
つ
か
わ
な
き
ゃ
も
っ
た
い
な
い
。」

著書『ダッチオーブン・パー
フェクト・ブック　これさえ
あればなんでもできる』は
基本から極意までわかる、
ダッチオーブンのパーフェク
トブック。韓国語にも翻訳
され韓国での発売も決定。

〝
日
本
ダ
ッ
チ
オ
ー
ブ
ン
振
興
会
理
事
長
〟

　
中
山
千
賀
子
さ
ん
イ
ン
タ
ビ
ュ
ー

ちょっと
ぜいたく特集 リゾートごはん
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す
ね
。
そ
し
て
40
分
ほ
ど
し
た
ら
、
も
う
と
ろ
け
る
よ
う

に
柔
ら
か
い
蒸
し
鶏
が
出
来
上
が
っ
て
い
て
本
当
に
驚
い

た
ん
で
す
。
こ
の
お
鍋
は
す
ご
い
ぞ
と
（
笑
）」

　

煮
る
・
焼
く
・
蒸
す
な
ん
で
も
こ
な
す
鉄
鍋
は
も
と
も

と
料
理
好
き
だ
っ
た
中
山
さ
ん
の
好
奇
心
に
火
を
つ
け
て
し

ま
っ
た
よ
う
で
、
豪
快
な
名
物
料
理
を
披
露
し
て
腕
を
磨
き
、

２
０
０
０
年
に
は
世
界
初
?!　
の
ダ
ッ
チ
オ
ー
ブ
ン
料
理
教
室

を
オ
ー
プ
ン
さ
せ
る
ま
で
に
な
っ
た
の
だ
そ
う
で
す
。

「
日
本
で
は
ダ
ッ
チ
オ
ー
ブ
ン
と
い
う
と
キ
ャ
ン
プ
用
の
お

鍋
と
思
わ
れ
て
い
る
か
も
し
れ
ま
せ
ん
が
、
本
来
は
キ
ッ
チ

ン
で
ご
く
一
般
的
に
使
わ
れ
て
い
た
鉄
鍋
な
ん
で
す
。
キ
ッ

チ
ン
ダ
ッ
チ
オ
ー
ブ
ン
の
場
合
は
三
本
足
が
な
く
、
蓋
も
縁

の
な
い
丸
い
お
豆
の
よ
う
な
タ
イ
プ
で
、
外
国
で
は
ビ
ー
ン

ポ
ッ
ト
と
呼
ば
れ
て
い
る
ほ
ど
。
な
ん
で
も
で
き
る
便
利
さ

か
ら
西
部
開
拓
時
代
に
幌
馬
車
に
ダ
ッ
チ
オ
ー
ブ
ン
を
積

み
、
焚
き
火
で
料
理
す
る
こ
と
が
多
く
な
っ
て
、
い
わ
ゆ
る

11

ん
で
す
。
そ
し
て
何
よ
り
も
家
族
が
喜
ん
で
く
れ
て
、
み

ん
な
が
ダ
ッ
チ
オ
ー
ブ
ン
の
フ
ァ
ン
に
な
り
、
そ
れ
が
う
れ

し
く
て
ど
ん
ど
ん
は
ま
っ
て
い
く
楽
し
さ
が
あ
り
ま
す
」

　

実
は
ダ
ッ
チ
オ
ー
ブ
ン
愛
好
家
の
間
で
は
「
ブ
ラ
ッ
ク

ポ
ッ
ト
」
と
い
う
言
葉
が
あ
り
、
よ
く
使
い
込
ん
で
き
め
細

か
く
黒
光
り
し
た
鉄
鍋
を
自
慢
し
合
う
そ
う
で
す
。
そ
し
て

見
事
に
育
て
上
げ
た
ブ
ラ
ッ
ク
ポ
ッ
ト
は
尊
敬
と
羨
望
の
的

と
し
て
、
決
し
て
他
人
に
貸
し
た
り
し
な
い
宝
物
な
の
で
す
。

「
ダ
ッ
チ
オ
ー
ブ
ン
と
い
う
の
は
鋳
鉄
で
す
か
ら
、
表
面
に
無

数
の
小
さ
な
穴
が
空
い
て
お
り
、
シ
ー
ズ
ニ
ン
グ
で
繰
り
返

し
油
を
染
み
込
ま
せ
て
使
い
込
む
こ
と
で
、
や
が
て
き
れ
い

に
黒
光
り
す
る
よ
う
に
な
る
ん
で
す
。
油
を
塗
り
す
ぎ
た
り

酸
化
さ
せ
た
り
す
る
と
茶
色
く
な
り
ま
す
が
、
正
し
い
使
い

方
と
手
入
れ
を
続
け
る
と
き
れ
い
に
黒
光
り
す
る
の
で
す
」

ー
ー
日
本
の
キ
ャ
ン
パ
ー
の
中
に
、
ダ
ッ
チ
オ
ー
ブ
ン
に
欠

か
せ
な
い
シ
ー
ズ
ニ
ン
グ
を
面
倒
が
っ
て
、
買
っ
た
は
い
い

が
あ
ま
り
使
わ
な
い
と
い
う
人
も
多
い
で
す
が
…
。

「
そ
う
で
す
ね
、
五
月
人
形
の
よ
う
に
し
ま
い
込
ん
で
、
使

う
の
は
年
に
せ
い
ぜ
い
１
〜
２
度
と
い
う
人
は
本
当
に
多

い
で
す
ね
（
笑
）。
そ
れ
は
本
当
に
も
っ
た
い
な
い
。
も
し

か
し
た
ら
ダ
ッ
チ
オ
ー
ブ
ン
の
特
徴
と
は
正
反
対
に
、〝
熱

し
易
く
、
す
ぐ
冷
め
る
〟
の
が
日
本
人
か
も
し
れ
ま
せ
ん
。

で
も
一
時
期
の
ブ
ー
ム
に
乗
っ
て
買
っ
た
ダ
ッ
チ
オ
ー
ブ
ン

で
も
、
こ
と
あ
る
ご
と
に
引
っ
張
り
出
し
て
使
い
込
め
ば
、

少
し
ず
つ
で
も
自
分
だ
け
の
ブ
ラ
ッ
ク
ポ
ッ
ト
へ
と
育
っ
て

い
く
ん
で
す
。
そ
の
た
め
に
も
シ
ー
ズ
ニ
ン
グ
は
大
事
な
作

業
で
す
し
、
最
近
は
シ
ー
ズ
ニ
ン
グ
の
不
要
な
タ
イ
プ
の

ダ
ッ
チ
オ
ー
ブ
ン
も
登
場
し
て
い
ま
す
ね
」

　

シ
ー
ズ
ニ
ン
グ
と
は
ダ
ッ
チ
オ
ー
ブ
ン
な
ら
で
は
の
手

入
れ
方
法
で
あ
り
、
意
図
的
に
黒
錆
を
発
生
さ
せ
る
こ
と

で
鍋
の
腐
食
を
防
止
す
る
の
で
す
。
一
般
的
に
は
新
品
時
に

は
錆
止
め
オ
イ
ル
を
丁
寧
に
洗
剤
を
使
っ
て
洗
い
落
と
し

し
っ
か
り
と
乾
燥
さ
せ
ま
す
。
次
に
鍋
と
蓋
に
食
用
の
植

物
油
を
薄
く
塗
り
、
30
分
〜
60
分
火
に
か
け
て
熱
し
て
は

自
然
冷
却
さ
せ
、
こ
れ
を
２
〜
３
回
繰
り
返
し
ま
す
。
そ

し
て
鉄
臭
さ
を
と
る
た
め
ネ
ギ
や
シ
ョ
ウ
ガ
な
ど
の
野
菜

屑
を
入
れ
て
炒
め
こ
と
も
２
〜
３
回
繰
り
返
し
、
最
後
に

洗
剤
や
金
属
た
わ
し
は
使
用
せ
ず
に
ス
ポ
ン
ジ
や
亀
の
子

た
わ
し
で
洗
い
、
火
に
か
け
て
乾
燥
さ
せ
ま
す
。
こ
の
状

態
か
ら
さ
ら
に
植
物
油
を
薄
く
塗
布
す
る
場
合
も
あ
り
ま

す
が
、
数
日
以
内
に
再
使
用
す
る
よ
う
な
ら
、
そ
の
必
要

は
な
い
の
だ
そ
う
で
す
。

「
つ
ま
り
、
毎
日
使
っ
て
い
れ
ば
、
手
入
れ
に
か
け
る
手
間

も
多
少
減
ら
す
こ
と
が
で
き
る
の
で
す
。
ち
な
み
に
キ
ッ
チ

ン
用
の
ダ
ッ
チ
オ
ー
ブ
ン
な
ら
、
Ｉ
Ｈ
で
も
使
う
こ
と
が
で

き
る
こ
と
を
忘
れ
て
は
い
け
ま
せ
ん
。
し
か
も
ダ
ッ
チ
オ
ー

ブ
ン
は
温
め
る
と
熱
い
ま
ま
な
の
で
、
鍋
の
温
度
が
上
が
っ

た
ら
あ
と
は
い
か
に
弱
火
に
で
き
る
か
が
ポ
イ
ン
ト
な
の

で
す
。
そ
の
点
、
ガ
ス
で
弱
火
に
す
る
と
立
ち
消
え
し
た

り
し
ま
す
が
、
Ｉ
Ｈ
な
ら
安
全
に
弱
火
に
で
き
、
非
常
に

使
い
や
す
い
ん
で
す
よ
」

　

ダ
ッ
チ
オ
ー
ブ
ン
と
い
う
と
薪
の
焚
き
火
の
中
に
鍋
ご

と
く
べ
る
イ
メ
ー
ジ
が
あ
る
か
も
し
れ
ま
せ
ん
が
、
実
は

キ
ッ
チ
ン
、
そ
れ
も
最
新
型
の
Ｉ
Ｈ
ク
ッ
キ
ン
グ
ヒ
ー
タ
ー

で
も
使
い
や
す
い
と
い
う
の
は
驚
き
で
す
。

「
も
し
キ
ャ
ン
プ
用
の
ダ
ッ
チ
オ
ー
ブ
ン
を
お
持
ち
の
場
合

は
、
三
本
足
を
鉄
ノ
コ
で
切
っ
て
し
ま
え
ば
、
キ
ッ
チ
ン
で

も
普
段
遣
い
し
や
す
く
な
り
ま
す
よ
」

　

あ
な
た
も
早
速
、
始
め
て
み
て
は
い
か
が
で
し
ょ
う
？

中山千賀子さんと、ご主人
であり、日本ダッチオーブン
振興会会長、ダッチオーブ
ン・アルカディア代表、そ
してダッチオーブン・フェス
ティバルの村長も務める中
山隆夫さん。

本体だけでなく、フタ
やカバーも同じように
油で拭く。この作業を
何年も繰り返すことで、
立派なブラックポットが
育つのである。

大事なクリーニング＆
メンテナンス作業。DO
が冷めないうちにお湯
で汚れを落とし、水分
を拭き取ったら、オリー
ブ オ イ ル など の 植 物
油で湿らせたキッチン
ペーパーで拭く。

ダッチオーブン・フェス
ティバルには、多くの
腕自慢集まる。

見ているうちに、次々
とおいしそうな料理が
出来上がっていく。

イベント中は、あちこ
ち か ら 出 来 上 がりの
チェックの声がかかる。

五
月
人
形
の
よ
う
に
し
ま
っ
て
お
か
ず

も
っ
と
普
段
づ
か
い
し
て
ほ
し
い

野
外
料
理
用
の
足
と
蓋
の
縁
が
で
き
ま
し
た
。
つ
ま
り
、キ
ッ

チ
ン
用
の
ほ
う
が
キ
ャ
ン
プ
用
よ
り
も
先
に
な
ん
で
す
ね
」

　

な
ら
ば
、
何
で
も
お
い
し
く
料
理
で
き
る
鉄
鍋
を
キ
ャ

ン
プ
時
だ
け
で
な
く
毎
日
使
い
た
い
と
考
え
る
の
は
、
歴

史
的
に
も
ご
く
ご
く
当
然
の
こ
と
と
い
え
そ
う
で
す
。

ー
ー
少
し
横
道
に
そ
れ
ま
す
が
、
な
ぜ
ダ
ッ
チ
と
い
う
ん

で
し
ょ
う
？
ダ
ッ
チ
と
は
オ
ラ
ン
ダ
人
の
こ
と
で
す
よ
ね
。

「
も
と
も
と
ヨ
ー
ロ
ッ
パ
で
使
わ
れ
て
い
て
商
売
熱
心
な
オ

ラ
ン
ダ
系
移
民
が
売
り
歩
い
て
い
た
鍋
で
あ
っ
た
と
す
る

説
が
あ
り
、
他
に
も
諸
説
あ
る
よ
う
で
す
ね
」

ー
ー
ダ
ッ
チ
オ
ー
ブ
ン
の
魅
力
と
は
何
で
し
ょ
う
？

「
ど
ん
な
も
の
で
も
簡
単
に
、
食
材
を
入
れ
て
蓋
を
し
て
火

に
掛
け
れ
ば
い
い
点
で
す
。
だ
か
ら
で
し
ょ
う
か
、
私
の

ダ
ッ
チ
オ
ー
ブ
ン
教
室
に
は
男
性
が
多
く
、
普
段
あ
ま
り

料
理
を
し
な
い
人
で
も
お
い
し
く
で
き
る
ん
で
す
。
ど
な
た

が
作
っ
て
も
鉄
鍋
自
身
が
お
い
し
く
調
理
を
し
て
く
れ
る

ちょっと
ぜいたく特集 リゾートごはん
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中
山
千
賀
子
さ
ん
が
主
宰
す
る
、
日
本
で
唯
一

の
ダ
ッ
チ
オ
ー
ブ
ン
料
理
教
室
「
ア
ル
カ
デ
ィ

ア
」
は
、横
浜
市
の
自
宅
を
教
室
に
し
な
が
ら
、

受
講
希
望
の
会
員
は
全
国
に
３
０
０
名
以
上
も
い
る
会
員

制
講
座
。
そ
の
一
方
で
、
よ
り
多
く
の
全
国
の
ダ
ッ
チ
オ
ー

ブ
ン
フ
ァ
ン
が
気
兼
ね
な
く
参
加
で
き
る
場
と
し
て
、
毎
年

開
催
さ
れ
て
い
る
の
が
「
ダ
ッ
チ
オ
ー
ブ
ン
フ
ェ
ス
タ
」
と

い
う
日
本
ダ
ッ
チ
オ
ー
ブ
ン
振
興
会
の
イ
ベ
ン
ト
で
す
。

　

今
年
も
７
月
下
旬
に
箱
根
の
芦
ノ
湖
キ
ャ
ン
プ
村
で
第

９
回
Ｄ
Ｏ
Ｆ
（
ダ
ッ
チ
オ
ー
ブ
ン
フ
ェ
ス
テ
ィ
バ
ル
）
が
開

催
さ
れ
ま
し
た
。
会
場
で
は
腕
自
慢
た
ち
が
自
慢
の
鉄
鍋

を
持
ち
寄
り
、
思
い
思
い
に
料
理
を
開
始
。
先
生
が
七
面
鳥

の
丸
焼
き
、
ロ
ー
ル
パ
ン
、
ニ
ジ
マ
ス
の
燻
製
を
披
露
す
れ

ば
、参
加
者
は
シ
ャ
ケ
ご
は
ん
、パ
エ
リ
ア
、手
羽
先
の
ス
ー

プ
、
ト
マ
ト
と
チ
ー
ズ
の
オ
イ
ル
サ
ー
デ
ィ
ン
焼
き
、
ゆ
で

卵
と
し
し
ゃ
も
の
燻
製
、
ス
ペ
ア
リ
ブ
、
ポ
ッ
ト
ロ
ー
ス
ト

な
ど
が
次
々
と
出
来
上
が
る
ハ
イ
レ
ベ
ル
ぶ
り
。
副
会
長
の

後
藤
さ
ん
が
鐘
を
鳴
ら
す
た
び
食
い
し
ん
坊
が
列
を
作
り
、

流
し
そ
う
め
ん
や
か
き
氷
に
子
供
達
の
笑
顔
が
弾
け
ま
す
。

　

ダ
ッ
チ
オ
ー
ブ
ン
を
買
っ
た
ら
「
こ
り
ゃ
あ
ウ
マ
イ
！
」

と
共
感
し
、
腕
と
鍋
を
自
慢
し
た
い
。
そ
の
意
味
で
同
イ
ベ

ン
ト
は
フ
ァ
ン
に
と
っ
て
貴
重
な
オ
ー
プ
ン
の
場
な
の
で
す
。

　

こ
の
Ｄ
Ｏ
Ｆ
を
主
催
す
る
日
本
ダ
ッ
チ
オ
ー
ブ
ン
振
興

会
で
は
日
本
初
の
［
ダ
ッ
チ
オ
ー
ブ
ン
検
定
］
を
実
施
し
て

お
り
、
腕
を
磨
い
た
ら
ぜ
ひ
挑
戦
し
て
み
た
い
も
の
で
す
。

13

誰
で
も
参
加
で
き
る
D
O
F
と
は
？

ダ
ッ
チ
オ
ー
ブ
ン
フ
ェ
ス
タ

鮭がたっぷり入ったかやくご飯。ダッチオー
ブンは洋風のイメージが強いが、煮物やお
でんなど和風料理も得意なのだ。

流しそうめんあり、かき氷あり、プレゼント
の抽選会ありと、料理以外のイベントも盛り
だくさん。子供たちも大喜びだった。

焼き立てのパンにアイスクリームとベ
リーをトッピングしたデザート。

手羽はスープの出汁にもなって、もちろ
ん食べてもおいしい。

豚肉のかたまりをダッチオーブンの中で
蒸し焼きにするポット・ロースト。

定番のスペアリブなど、次々とダッチ
オーブン料理が出来上がっていく。

ダ
ッ
チ
オ
ー
ブ
ン
を
持
っ
て
い
る
人
な
ら
、
一
度

は
挑
戦
し
て
み
た
い
の
が
パ
ン
焼
き
。
ア
ツ
ア

ツ
の
焼
き
立
て
パ
ン
は
本
当
に
お
い
し
く
、
何

度
で
も
食
べ
た
く
な
る
こ
と
う
け
合
い
で
す
。
生
地
作
り
と

発
酵
に
ち
ょ
っ
と
時
間
は
か
か
り
ま
す
が
、
作
り
方
は
比
較

的
簡
単
。
今
回
の
ロ
ー
ル
パ
ン
以
外
に
も
、
フ
ラ
ン
ス
パ
ン

や
レ
ー
ズ
ン
パ
ン
、
ナ
ン
、
フ
ォ
カ
ッ
チ
ャ
な
ど
、
い
ろ
い

ろ
な
パ
ン
に
チ
ャ
レ
ン
ジ
し
て
み
ま
し
ょ
う
。

ロ
ー
ル
パ
ン
を

　
　

焼
く

7.生地を指で押して穴が戻らなけ
れば OK。生地を取り出して８等分
に切り分け、ひとつずつ丸める。

6.生地の表面とボウルにサラダ油
を塗る。ボウルにラップをかけて、
温かい場所で 40 分程発酵させる。

1.ボウルに強力粉、インスタント
ドライイースト、砂糖、塩、バター
を入れて、牛乳と水を加える。

8.温めたダッチオーブンにクッキ
ングシートを敷き、生地同士がくっ
つかないように隙間をあけて並べ

5.手のひらで生地を広げ、好みの
量のクルミをのせて生地全体に混ぜ
込み、丸くまとめる。

2.　1 を手でよく混ぜ合わせる。粉っ
ぽさがなくなり、生地がひと塊にな
るまでが目安だ。

9.蓋をして 15 分程生地を休ませた
後、上火は中火、下火は弱火で約 20
分、表面に焼き色がつくまで焼く。

4.15 〜 20 分こねて、生地の表面が
滑らかになったら OK。

3. 2 の生地をこね板に移し、こねた
り、たたきつけたり、体全体を使っ
て一生懸命にこねる。

材料／強力粉 300ｇ　インスタント・ドライ
イースト大さじ１　牛乳 100cc　水 100cc
バター 300 ｇ　砂糖大さじ１1/2　塩小
さじ１　サラダ油適量　くる み お 好 み で
クッキングシート適宜

ちょっと
ぜいたく特集 リゾートごはん

問ダッチオーブン・アルカディア
☎ 045-593-2392
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リ
ゾ
ー
ト
と
ひ
と
く
ち
に
言
っ
て
も
、
海
あ
り
、

山
あ
り
、
高
原
あ
り
と
さ
ま
ざ
ま
。
遊
び
方

も
周
辺
の
環
境
に
よ
っ
て
そ
れ
ぞ
れ
違
い
ま
す

が
、
ど
こ
に
い
て
も
楽
し
め
る
の
が
釣
り
で
は
な
い
で
し
ょ

う
か
。
海
や
川
は
も
ち
ろ
ん
、
湖
で
も
い
ろ
ん
な
魚
を
釣

る
こ
と
が
で
き
ま
す
。
そ
の
中
で
気
軽
に
釣
れ
て
、
ア
ウ
ト

ド
ア
の
定
番
料
理
と
し
て
よ
く
知
ら
れ
て
い
る
の
が
ニ
ジ
マ

ス
。
今
回
は
、
そ
ん
な
ニ
ジ
マ
ス
を
薫
製
と
塩
焼
き
に
し
て

み
ま
し
た
。　

薫
製
は
専
用
の
ス
モ
ー
カ
ー
が
な
く
て
も
、

ダ
ッ
チ
オ
ー
ブ
ン
が
あ
れ
ば
手
軽
に
で
き
ま
す
。
ポ
イ
ン
ト

は
塩
漬
け
で
、
キ
ャ
ン
プ
な
ど
で
す
ぐ
に
作
り
た
い
時
は
魚

に
直
接
塩
を
ふ
り
か
け
て
で
下
ご
し
ら
え
を
し
ま
す
が
、
前

日
か
ら
ソ
ミ
ュ
ー
ル
液
（
沸
騰
さ
せ
た
水
に
塩
、
ハ
ー
ブ
類

を
入
れ
て
煮
立
た
せ
、
常
温
で
さ
ま
し
た
も
の
）
に
漬
け
込

ん
で
お
く
方
法
も
あ
り
ま
す
。
出
来
上
が
り
は
独
特
の
風
味

が
あ
っ
て
、
お
酒
の
お
つ
ま
み
に
最
適
で
す
。
一
方
の
塩
焼
き

は
、
塩
を
ふ
っ
て
焼
く
だ
け
の
シ
ン
プ
ル
メ
ニ
ュ
ー
。
炭
火
で

じ
っ
く
り
焼
い
て
、
串
の
ま
ま
ワ
イ
ル
ド
に
い
た
だ
き
た
い
。

15

魚
を
釣
っ
て
さ
ば
く

釣
魚
料
理
ベ
ー
シ
ッ
ク

5.たっぷりとレモンをしぼって食べる
ると、いっそうおいしくいただける。

材料／ニジマス４尾（塩をふって 30 程
おく）　塩・胡椒適量　レモン適量　ス
モークチップ（ダッチオーブンの底が隠
れる量）　アルミホイル適量　丸い網

4.火を中弱火にして、15 〜 20 分程ス
モークすれば出来上がり。

1.温めたダッチオーブンの中にアルミホ
イルを敷き、スモークチップを入れる。

3.熱しておいた蓋を、チップが消えな
いように少しズラしてかぶせる。

2.スモークチップから煙が出てきたら、
網をセットしてニジマスを並べる。

ニ
ジ
マ
ス
を

　

燻
製
に
す
る

魚の表面についているぬめりやうろこを包
丁の先で軽くしごくようにとる。

1

魚の肛門部分から包丁を入れ、エラの付け
根まで切ってお腹を開く。

2

包丁の先端部分を使って、開いたお腹から
エラや内臓などハラワタを取り出す。

3

取り出しにくい部分は手で引っ張って、で
きるだけハラワタを取り除く。

4

水を流しながら、背骨にそってついている
血あいをきれいに取り除く。

5

魚を水できれいに洗って終了。

6

ニ
ジ
マ
ス
を

　

塩
焼
き
に
す
る3.あとは炭火で焼くだけ。串刺し

にしておくと、食べる時にも便利。 2.魚を串に刺す。※串の先端でケ
ガをしないように注意しましょう。

1.キッチンペーパーなど
で魚の水気を軽くふきと
り、体全体に塩をふる。
※ヒレの部分には塩を多
めに付着させると良い。

材料／ニジマス２尾　
塩適量　竹串

魚のさばき方手順

ちょっと
ぜいたく特集 リゾートごはん


