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 MENU 

 ・ナスのキャヴィアと鴨の胸肉 

   ( �Caviar d’aubergines et magret de canard) 
 

 ・ジャガイモとにんじんのソテー、オリーブと鶏肉のクリーム煮   

    (Poulet à la crème et aux olives, accompagné de pommes de terre et carottes sautées) 

 

 ・塩バターキャラメルのりんごタルト 

   (Tarte aux pommes et au caramel au beurre salé) 
 

                       ※講師の都合により変更になる場合もあります。 

国際交流のためのフランス料理教室 

日にち 2016年 7月30日（土） 

時 間 １０：００～１４：００ 

場 所 並木交流センター調理室 

    （つくば市並木4-2-1） 

内 容 フランス料理 

講 師 オード・マカリさん 

    マドレーン・ルーさん 

通訳ボランティア 竹中 絵美さん 

定 員 ２５名（先着順） 

参加費 ひとり１,5００円 

主 催 つくば市国際交流協会 

協 賛 ＪＡつくば市 

 

 

申込み・問い合わせ 

一般財団法人つくば市国際交流協会 

TEL ０２９（８６９）７６７５ 

FAX ０２９（８５２）５５１３ 

E-mail: info@inter.or.jp 

URL: http://www.inter.or.jp 
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【鴨の胸肉】 

鴨の胸肉：１枚 

 

【サラダ・デコレーション用】 

レタス：適量 

ドレッシング：適量 

＜材料＞（5人分） 

【ナスのキャヴィア】 

なす：大２個 または 小４個 

オリーブ：60ｇ 

にんにく：1/3個 

オリーブオイル：大さじ２ 

玉ねぎ：1/4個 

クミン：小さじ1/2 

レモン汁：大さじ1/2 

エルブ・ド・プロヴァンス：少々 

塩：少々 

コショウ：少々 

ナスのキャヴィアと鴨の胸肉 

＜作り方＞ 

【ナスのキャヴィア】  

①なすと玉ねぎの皮をむいて、小さく刻む。 

②大さじ2杯のオリーブオイルをフライパンにいれ、熱し、①を入れる。 

③オリーブをミキサーにかけ、②に入れる。 

④③にクミン、塩、コショウ、エルブ・ド・プロヴァンス

を加え、味付けする。 

⑤④につぶしたニンニクを加える。 

⑥20分火にかけ、時折、ブレンダ—で混ぜる。 

 

【鴨の胸肉】 

①鴨肉の脂身のついた面を、脂が溶け、液状になるくらいまで焼く。 

（約10分間） 

②①で焼いた肉を一旦取り出し、鍋に残った液状の脂を捨てる。 

③肉に塩、胡椒をし、側面（2面）を焼く。 

④中火で最後の1面を焼く。（10～15分程度） 

 

 

★･･･････★････････★･･･････★･･･････★････････★･･･････★･･･････★････････★･･･････★･･･････★ 
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【ジャガイモとにんじんのソテー】 

ジャガイモ：７個 

にんじん：大２本 

オリーブオイル：大さじ１ 

＜材料＞（5人分） 

【オリーブと鶏肉のクリーム煮】 

鶏肉：600ｇ 

玉ねぎ：1/4個 

白ワイン：90ml 

エルブ・ド・プロヴァンス：少々 

カレー粉：小さじ1/2 

オリーブ：１１0ｇ 

マッシュルーム：１00ｇ 

生クリーム：１００ml 

オリーブオイル：大さじ１ 

塩：少々 

コショウ：少々 

ジャガイモとにんじんのソテー、オリーブと鶏肉のクリーム煮 

＜作り方＞ 

【ジャガイモとにんじんのソテー】 

①ジャガイモとにんじんの皮をむいて、食べやすい大きさに切る。 

②①を、油を敷いたフライパンで焼く。 

③②に塩、コショウを加え、ときおりかき混ぜる。 

④ジャガイモにしっかりと火が通るまで、25分間ほど焼く。 

 

【オリーブと鶏肉のクリーム煮】 

①玉ねぎを切り、油を敷いた鍋に入れ、中火で炒める。 

②鶏肉を食べやすい大きさに切り、①に加える。 

③②に白ワイン90mlを加え、よく混ぜる。 

④③に、エルブ・ド・プロヴァンス、塩、コショウ、カレー粉（小さじ

1/2）を加えて混ぜる。 

⑤４つに切ったオリーブと、マッシュルームを④に加え、混ぜる。 

⑥⑤を10～15分煮る。 

⑦生クリームを加えて、さらに５分煮る。 

★･･･････★････････★･･･････★･･･････★････････★･･･････★･･･････★････････★･･･････★･･･････★ 
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＜材料＞（5人分） 

【塩バターキャラメル】 

砂糖：160g 

有塩バター：80ｇ 

生クリーム：200ml 

水:少々 

塩バターキャラメルのりんごタルト 

＜作り方＞ 

【塩バターキャラメル】 

①砂糖、バター、フルール・ド・セル（お好みで）、水少々を鍋に入れる。鍋は鉄製のも

のは使わないように注意する。 

②①を火にかけ、へらで混ぜる。このとき、混ぜる手を止めずに、キャラメルの色を注意

してよく見る。もし、キャラメルが濃い茶色になってしまったら、おいしくなくなってし

まうのでよく注意する。 

③キャラメルが薄い茶色になったら、生クリームを２回に分けて入れる。１回目は、はね

ないよう注意しながら、ほんの少しだけかき混ぜながら入れる。よく混ぜた後に、残りを

入れる。 

④キャラメルがよく溶けるまで鍋を火にかける。ただし、②の時と同じように、キャラメ

ルの色には注意する。 

⑤④が終わったらすぐに、キャラメルを他の容器（ジャムのびんなど）に移す。 

 

【タルト生地】 

①オーブンを180度に予熱する。 

②クッキングシートをタルトの型に敷く。 

③②にタルト生地をのせる。タルト生地が曲がらないように、全体的にフォークで小さい

穴を開ける。 

④③を冷蔵庫に入れる。 

 

【りんごタルト】 

①りんごの皮をむき、とても薄く切る。 

②冷蔵庫に入れておいたタルト生地を冷蔵庫から取り出し、塩バターキャラメルを少し入

れる。 

③②に、薄く切ったりんごを1枚ずつ乗せる。 

④③に、②で残った塩バターキャラメルを注ぎ、アーモンドを載せる。 

⑤④をオーブンにいれ、40分焼く。 

【りんごのタルト】 

りんご：２～3個 

アーモンド：２５ｇ 

タルト生地：１つ 

           （お好みで、フルール・ド・セルという塩をひとつまみ） 

     ※ジャム用のビンひとつに入る分量であり、全てを使うわけではありません。 

★･･･････★････････★･･･････★･･･････★････････★･･･････★･･･････★････････★･･･････★･･･････★ 


