
お料理内容のご紹介
❖オードブル
タスマニアサーモンマリネのカルパッチョ
キャヴィアクリームにサラダ添え

タスマニアサーモンを 6時間かけて自家製マリネにし、カルパッチョ仕立てにしました。
少し酸味のきいたキャヴィアクリームとサラダを添え、レモンのドレッシングで爽やかな味わいに仕上げています。

❖メインディッシュ
国産牛肉の赤ワイン煮込みじゃがいものピュレに彩り野菜

GAKU 氏より「牛肉で、しっかりとしたソースの料理を」とのご要望をいただき、冬の定番である赤ワイン煮込みをご用意しました。
牛肉は赤ワインと香味野菜で 1日マリネした後、じっくりと煮込み、最後に仕上げを行うまで、完成までに 3日間を要しています。
柔らかく仕上げた牛肉に、コクのある濃厚なソースを合わせました。
付け合わせには、煮込み料理と相性の良いじゃがいものピュレと、彩り野菜に、クインルージュ（葡萄）のコンフィを添えています。

❖デザート
温かいフォンダンショコラとオレンジ香る蜂蜜のアイスクリーム　
アーモンドのダンテル

数種類のチョコレートをブレンドしたフォンダンショコラです。チョコレートガナッシュとタルト生地の二層構造となっており、
マスカットレーズンにはザ・マッカランを染み込ませ、アクセントにしています。
温かいフォンダンショコラと、添えたアイスクリームとの温度差をお楽しみいただくデザートです。
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