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登場人物

ソフィア
ドイツ人の大学生。 

いろはの留学先の大学で学ぶ。 
卵と魚、乳製品は食べる、

ベジタリアン。

いろは
日本人の大学生。

１年間のドイツ留学生活を始める。
ソフィアの家にホームステイする。

食べるの大好き。
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材料
白アスパラ…500g
バター…30g
薄力粉…30g
レモン…１個
生クリーム…150cc
塩、コショウ、砂糖…各少々

作り方
1.	 アスパラの根元の硬いところを切り、穂先以外の皮を全体的にむきます。
2.	 レモンは半分に切ってジュースをしぼります。
3.	 鍋に水、塩、レモン（ジュースとしぼった後の実の両方）、砂糖、むいた

皮と根元の硬いところを入れて 15 分ゆで、白アスパラのブイヨンを作り
ます。

4.	 3 をこしたブイヨンでアスパラをゆでます。柔らかくゆで上がったら、ア
スパラを取り出し、室温で自然に冷まします。

5.	 飾り用にアスパラガスの穂先をとっておき、残りの茎の部分は細かく切っ
ておきます。

6.	 別の鍋にバター、薄力粉を火にかけてルーを作ります。そこに 3 のブイヨ
ンを入れて塩、コショウで味付けし、ホワイトソースを作ります。そこに
アスパラの茎の部分を入れてひと煮立ちしたら、ミキサーにかけて網でこ
します。

7.	 6 に生クリームを加え味を整えたら完成です。最後にアスパラの穂先を飾っ
て仕上げます。

ドイツ大使館公邸料理人小林シェフ直伝！

白アスパラのクリームスープ
Spargelcremesuppe
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材料
大きなステーキ用ぐらいのお肉（豚肉、牛肉、鶏肉いずれのお肉でもよい）
塩…下記参照
ニンニク…お好みの量
パプリカパウダー、マジョラムなど…お好みで

〈ソミュール液で作る場合〉
ビール…タッパーに入れて、お肉がひたひたにつかるぐらい

作り方
1.	 １キロのお肉に対し１％程度の塩とマジョラム、お好みでパプリカパウ

ダー、ニンニクなどでお肉に味付けをし、休ませます。 
または、ビールに対して３～５％の塩、マジョラム、ニンニクなどを入れ
てソミュール液を作り、お肉を漬け込みます。

2.	 豪快にグリルして、焼きあがってから切り分けます。

炭が燃えあがってお肉がこげるのを防ぐために、ソミュール液を燃えている
所にかけて火を鎮火することも。ビールの煙がいぶされてお肉に匂いがつい
て風味がつくそうです！

ドイツ大使館公邸料理人小林シェフ直伝！

ドイツ流バーベキュー
Marinade für Grillfleisch
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材料
〈生地〉
薄力粉…250g
ドライイースト…５g
牛乳…150g
塩…２g
バター…20g

〈フィリング〉
玉ねぎ…800g（炒めて 500g 程度に）
キャラウェイシード…少々
全卵…３個
サワークリーム…200g
塩、コショウ…少々

作り方
1.	 温めた牛乳にイーストを入れて、そこに残りの生地の材料を入れてよくこ

ね、ひとまとめにしてボールにラップ等をかけて常温で 30 分～ 40 分発酵
させ、生地を作ります。

2.	 その間に薄切りにした玉ねぎにキャラウェイシードを入れて甘くなるまで
油で炒め、半分程度の量にして室温で冷まします。

3.	 ２の冷ました玉ねぎに卵、サワークリームを混ぜ、塩、コショウで味をと
とのえてフィリングを作ります。

4.	 １の生地が十分に発酵したらタルト型に伸ばし入れ、そこにフィリングを
流し入れます。

5.	 150 度～ 160 度のオーブンで 30 分焼いたら出来上がりです。

ドイツ大使館公邸料理人小林シェフ直伝！

ツヴィーベルクーヘン
Zwiebelkuchen
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材料
赤ワイン（酸味が強くないもの。メルローなど）…１本
オレンジ…１個
りんご…１/ ２個
シナモンスティック…１本
クローブ…２～３個
砂糖 （ざらめ）…大さじ１
カルダモン、オールスパイス、バニラエッセンスなど…お好みで

作り方
1.	 オレンジは皮と白いわた部分を包丁でむき、縦に半分にカットし、１cm

ぐらいの輪切りにカットします。りんごは皮をつけたまま５mm ぐらいの
いちょう切りに。

2.	 赤ワインを鍋に入れ、人肌に温めます。
3.	 お茶パックに入れたクローブとシナモンを２の鍋に入れます。お好みでカ

ルダモンとオールスパイスを少々。
4.	 うっすらと湯気が立ちだしたら、１のオレンジとりんごを鍋に入れ、弱火

でさらに温めます。
5.	 再び温まったら、砂糖を入れよくかき混ぜます。
6.	 沸騰直前に火を止め、お好みでバニラエッセンスを数滴入れ、出来上がり。

ポイント
ワインは絶対に沸騰させないでね！
パーティーのときには、赤ワイン２、３本分を一度に作り、予め温めた魔法
瓶に入れておけば、２時間ほどは温かいままおいしくいただけます。

グリューワイン
Brigitte ちゃんの Glühwein
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