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～食材と作り手の、出会いとあゆみ～

みつはるかについては、2014 年 5月号も併せてごらんください。
写真／谷口憲児

】編人理料【 回４第

みつはるかと荒井隆宏

荒井 隆宏
1974年神奈川県横浜市生まれ。
武蔵野調理師専門学校を卒業
後、94 年に四谷のフレンチレ
ストラン「オテル・ドゥ・ミクニ」
に就職。その後、飲食店やペルー
での料理修行を経て、2005 年
にペルー料理「荒井商店」をオー
プン。著書に『ちょいラテンご
はん 手軽で陽気なレシピ』（イ
マージュ）がある。趣味は釣り、
サーフィン、写真。

安藤正広さんがつくるさつまい
も、「みつはるか」。じっくり焼
くとしっとりした甘さが出てよ
りおいしくなる。

南っこ http://www.minamikko.com/

みつはるかと鶏もも肉のオーブン焼き、
南米中華 “チーファ ”的オレンジソース
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材料（２人分）
みつはるか…中１本（約 400g）
オリーブオイル…大さじ１
鶏もも肉…２枚
塩…少々
白こしょう…少々
ニンニク　皮付き…１/２片
スターアニス…２個
シナモンスティック…１本
オレンジ…２個（果汁 250mL
と皮少々を使う）
クコの実…６粒
水溶き片栗粉…適量　
万能ねぎ（青い部分）…少々
塩…少々
白すり胡麻…適量
花巻（中華パン）…適量

作り方
①みつはるかを濡れた新聞紙で包み、さらにアルミ箔で包んで 160℃のオーブンで
90 分ほど（竹串がスッと通るまで）じっくり焼く。
②フライパンにオリーブオイルをひき、火にかける。うっすら煙が出るくらいまで温
まったら、塩とこしょうをふった鶏モモ肉の皮面から焼く。
③皮面が３割、裏面が２割ほど火が通ったら、肉をバットに取り出す。
④❸のフライパンに残った脂で、乱切りした焼き芋の断面をカリッと焼き上げる。
⑤鶏肉を❹のフライパンに戻し、皮付きのニンニク、スターアニス、シナモンスティッ
クを加え、フライパンのまま 180℃のオーブンに入れて 15 分焼く。鶏モモ肉に串等
を刺し、透明な肉汁がでてくれば焼き上がり。
⑦鶏モモ肉と焼き芋、ニンニクを取り出し、フライパンにオレンジの絞り汁を流し入
れ、フライパンに焼きついた旨味をこそげ落としながら煮詰める。クコの実とオレン
ジの皮千切りを加えてさらに煮て、とろみが付くまで煮詰まってきたら、塩で味を調
える。仕上げに水溶き片栗粉でとろみをつける。
⑪お皿に焼き芋、鶏肉、ニンニクを盛りつけ、❼のソースをかけて斜め小口切りにし
た万能ねぎをかける。仕上げに白すり胡麻をふる。
⑫花巻を添えていただく。


