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お帰りの際に次回予約を
して頂いたお客様に、

をお渡ししています。

キーマカレーは、インド・パキスタン発祥
の料理で、「キーマ」とは「ひき肉」のこと。
日本では牛や豚の肉を使うことが多いです
が、ヒンズー教では牛肉
が、イスラム教では豚肉
が禁忌であるため、本場
であるインドやパキスタン
では羊肉や鶏肉が使われるそうです。
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　私は今年に入ってから、健康志向の料理を作る事にハマっています。
オリーブオイルやお酢、キムチ、大豆系と組み
合わせによって、かなり幅広く作れますし。
胡椒の実も自分で挽いて料理に混ぜています。
色々な調味料もこだわりたいのですが、
まだまだレパートリーがないので、楽しみながら
少しずつ挑戦していきたいと思います。
いつかはおもてなし料理が出来るまでには
もっていきたいです !! キーキーキーマカマカマカレーはは
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■私の好きな鎌倉、場所、鎌倉と言
えば鶴岡八幡宮ですね。最近は上ま
で行かないで見上げています。
あと報国寺の竹の寺「竹の庭」
庭を見ながら抹茶を飲んでみたいが、
外国人がいっぱいでなかなか飲めま
せん。こんど…開門は朝 9時。
開いた瞬間が最も美しい時間帯だと。
ぜひ 9時に行ってみたいと思います。

スタイリスト   山崎
やまざき

スタイリスト   佐原
さはら

スタイリスト   角田
つのだ 

　　　　　　　　　　　　　　　一年中いつでも食べられるわ
かめですが、生わかめの旬は３～５月。採れたての生わかめの色
は暗褐色で、湯通しすると鮮やかな緑色に変化します。塩蔵わか
めや乾燥わかめは、湯通ししたわかめを塩漬けにしたり、乾燥さ

せたりしたものです。旬の生わかめの風
味は格別ですが、日持ちしないので、
湯通し後に冷凍保存するといいでしょ
う。ミネラルが豊富で栄養素たっぷりの
わかめで、春を味わいましょう。

■私の好きな鎌倉の場所は、好きという場所で
はないのですが、沢山思い出がある場所で
七里ヶ浜の海岸前にある、セブンイレブンです
ここは、学生時代から免許をとりたての時に、
よく友人とそこまでドライブをして、そのセブ
ンで飲み物などを買って、目の前の海岸で夜に
飲み物などを飲みながら話をしていた、好きな
思い出の場所です
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■私の好きな鎌倉は稲村ヶ崎で
す。海の向こうに江ノ島が浮かび、
空気が済んだ日は奥に富士山が見
えます。夜明けと夕暮れでは空の
色が大きく変わり、景色が違って
見えるのがとても綺麗です。
海と江ノ島と富士山が一度に見ら
れる稲村ヶ崎は、特別です。足を

運ぶ機会は減っても、空の色ははっきり憶えています

好きという場所で
マはマはマはマはマはマは です。

鍋料理の美味しい季節。最適なタイミングで具材
を入れていますか？肉を入れる場合、鶏肉は水か
ら煮込むことで旨味の出汁がスープに溶け出すので
「水から」、牛肉や豚肉は煮込みすぎると硬くなる
ので「スープが煮えてから」入れるようにしましょう。


