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～食材と作り手の、出会いとあゆみ～

きせきいもについては、2013 年 11 月号も併せてごらんください。
取材・文・写真／新井由己

】編人理料【 回1第

きせきいもと大平哲雄

大平哲雄
1973 年、東京都生まれ。東
高円寺にあるオーガニック・
ベジタリアンレストランの
オーナーシェフ。「菜食を超
えたコクとエネルギッシュな
料理」が味わえるとして、肉
や魚を食べる人にも満足でき
るメニューを提供している。

今はペーストしかないが、
大平シェフの発言を受け、
芋髙農園産から「きせきい
も焼き芋」が生まれる予定。

南っこ http://www.minamikko.com/
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材料（1人前）
きせきいもペースト…80 ｇ
ベシャメルソース…100 ｇ
卵黄…１個分
卵白…１個分
ソフリット※…大さじ半分
パン粉…適量
澄ましバター…適量
アスパラガス…4本

作り方
①８.5㎝のココットの内側に、澄ましバターをむらなく塗り、
パン粉を付ける。
②ボウルにきせきいもペースト、ベシャメルソース、ソフリッ
ト、卵黄を入れて混ぜ、裏ごしをする。
③別のボウルに卵白を入れ、固めのメレンゲを作る。
④❸の半分を❷に入れてヘラで一度混ぜてから残りを加え、さ
らに切るように混ぜる。
⑤❹を❶のパン粉を付けたココットに流し込み、250℃に余熱
しておいたオーブンで 25 分～ 30 分焼く。
⑥焼き上がったら、ココットをオーブンから取り出し、ココッ
トの内側に竹串をさして一周させ、型から外す。
⑦別にソテーしたアスパラガスを添える。

※ソフリット…みじん切りにした玉ねぎ、にんにく、セロリの
茎、にんじんを菜種油で弱火で１時間ほど炒め、塩と黒こしょ
うで味を調える。

きせきいものアランチーニ
オリーブオイル、エシャロット、ニンニク、
セロリ、白ワインでリゾットを作り、きせ
きいもペーストを加える。粗熱をとったあ
とで、すり下ろしたリコッタチーズを混ぜ
て、ボール状にして揚げる。柑橘系のソー
スは、生のオレンジ、レモン、タマネギ、
ソフリット、生クリームなど。


