研究用素材 『料理編』 

ランクアップCooking

収録 2001年8月25日

制作 株式会社パルス・ステーション

研究用素材 『料理編』  ランクアップCooking  ～秋の旬を楽しむ～

Time
Cut
解説・セリフ


00:00
（１）

番組タイトル

T  ランクアップCooking

DVE




00:11
（２）

キッチンスタジオ

中央カウンターに細川・板付き
細川
「こんにちは




00:13
（３）

細川BS

T  細川あゆみ

身近な食材を使ったこだわりのレシピを紹介する


『ランクアップCooking』。


さっそく料理を教えて頂く先生を紹介しましょう。


高田馬場


〝下町フレンチ シェフ ワカヤマ〟オーナーシェフ、


若山誠喜さんです。




00:28
（４）

若山氏上手より BS

T  高田馬場 下町フレンチ

    「シェフワカヤマ」

    若山 誠喜さん


若山
「こんにちは、今日は宜しくお願いします。」

細川
「こんにちは」

00:31
（５）

細川＆若山氏 ２S
細川
「ところでシェフ、食欲の秋ということで


ますます食事が楽しみな季節になりましたが、

若山
「はい」

細川
今日はどんなお料理を…」



00:38
（６）

若山氏 BS
若山
「きのこやかぶなど山の幸を


ふんだんに使いましたメニューを揃えてみました。」



00:42
（７）

細川＆若山氏 ２S
細川
「秋の旬のものですね」

若山
「はい、そうです」




00:44
（８）

材料インサート
フリップIN

ランクアップCooking

-MENU-

きのこのソテーサラダ仕立て

海老のキャベツ包み焼き～白ワインソース～
鴨のロースト～かぶ風味のソース～

フレッシュ洋梨のフランベ

～蜂蜜のアイスクリーム添え～


細川
「それではメニューです」
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00:54
（９）

細川＆若山氏 ２S
若山
「ではまず前菜の方は

細川
「はい」

若山
「『きのこのソテーサラダ仕立て』でございますね」

細川
「はい」




00:57
（１０）

きのこより→ZO

右上･T きのこのソテー

       サラダ仕立て





01:03
（１１）

材料

右上･T きのこのソテー

       サラダ仕立て

DVE


細川
「材料はこちらです」


01:05
右上･T きのこのソテー

       サラダ仕立て
フリップ IN

グリーンカール

２枚

マスタードグリーン
１枚

トレビーズ

１枚

本しめじ

１パック

まいたけ

１パック

エリンギ

１パック

エシャロット

小１／２ケ

シブレット

適量

オリーブオイル

20cc

バター

５ｇ

フレッシュドレッシング
20cc

塩・胡椒

少々

マルチ画面





01:13
（１２）

細川＆若山氏 ２S

右上･T きのこのソテー

       サラダ仕立て
若山
「まずはですねぇ

細川
「え、

若山
「葉っぱを

細川
「ええ、

若山
「一口大に




０１:18

01:19
（１３）

若山手元より・フカン

右上･T きのこのソテー

       サラダ仕立て
左下･T グリーンカール
         ２枚

                   マスタードグリーン     １枚

                   トレビーズ
        １枚
若山
「切りますでしょう。

細川
「この葉っぱというのは


家にあるなんでも良いんですか？レタスですとか…」

若山
「あ、はい。


レタスでもなんでもあのー、冷蔵庫にある


あのー、葉っぱでしたらなんでも結構です。」

細川
「あ、そうなんですか、はい。」



-2-


（１４）

細川＆若山氏 ２S

右上･T きのこのソテー

       サラダ仕立て
左下･T   塩・胡椒
少々


細川
「これはなんですか？」

若山
「塩、胡椒を…


軽く葉っぱに振りまして

細川
「はい、」

若山
「そして…」

01:35

01:38
（１５）

若山手元より・フカン

右上･T きのこのソテー

       サラダ仕立て
左下･T フレンチドレッシング  200cc


若山
「ドレッシングですね

細川
「はい、」

若山
「今回はフレンチドレッシングですけども


01:44

01:45
（１６）

きのこ類より

右上･T きのこのソテー

       サラダ仕立て
左下･T  本しめじ

                     まいたけ
１パック

                     エリンギ



若山
「きのこは

細川
「はい、」

若山
「えーまいたけ、そしてほんしめじ、エリンギですね」

細川
「はい。」


01:49
（１７）

きのこ類より・別Cut

右上･T きのこのソテー

       サラダ仕立て
左下･T  本しめじ

                     まいたけ
１パック

                     エリンギ

若山
「を、一口大に切ったものを炒めていきます。」

細川
「はい。」


01:51
（１８）

細川＆若山氏 ２S

右上･T きのこのソテー

       サラダ仕立て


若山
「まずフライパンに、

細川
「えぇ。」

若山
「暖めて、


01:54
（１９）

フライパンより

右上･T きのこのソテー

       サラダ仕立て

左下･T  オリーブオイル
       20cc


若山
「オリーブオイルを加えます。」

01:58
（２０）

細川＆若山氏 ２S

右上･T きのこのソテー

       サラダ仕立て


細川
「これは、強火ですか？」

若山
「強火ですよ」


01:59
（２１）

フライパンより

右上･T きのこのソテー

       サラダ仕立て

DVE
若山
「入れますよー」

細川
「はーい」

若山
「ここまでね、あのー、強火でやらないと

細川
「えぇ」

若山
きのこは香りが出ませんから。」
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02:07
（２２）

細川BS・ZO


細川
「ここでランクアップポイント！


02:13
（２３）

フリップ

ポイント

きのこは強火で香りを

充分に引き出す


細川
「きのこは強火で香りを充分に引き出す。」


02:15
（２４）

火元より

T  ランクアップポイント




02:20

02:21
（２５）

フライパンのフカン（中にきのこ）

若山氏TBS・DVE
若山
「きのこは強火でいためて


香りを充分に引き出すとよりおいしくいただけます。」

  

02:29
（２６）

細川＆若山氏 ２S

右上･T きのこのソテー

       サラダ仕立て


若山
「だいぶん、しんなりしてきましたでしょう。」

細川
「はい」




02:32
（２７）

フライパンより（中にきのこ）

右上･T きのこのソテー

       サラダ仕立て

左下･T 塩・胡椒
少々

                  バター              ５ｇ


若山
「塩、

細川
「はい、塩」

若山
「そして、胡椒ですね」

細川
「胡椒、少々ですね」

若山
「少々です」

02:38
（２８）

細川＆若山氏 ２S

右上･T きのこのソテー

       サラダ仕立て


若山
「そして次に、」

細川
「はい」

若山
「シブレットですね」

細川
「シブレット」

若山
「ま、こちら万ねぎでも構いませんからね」




02:44

02:51
（２９）

若山氏 手元（フライパンより）

右上･T きのこのソテー

       サラダ仕立て

左下･T  シブレット
適量

                     エシャロット   小1／２ヶ
細川
「あ、そうですか。


あのー、万能ねぎを細かく。」

若山
「はい。


そして、エシャロット」

細川
「エシャロット」

若山
「加えます。」

細川
「はぁい」

若山
「そしたらここで火を止めます」

細川
「止めてしまうんですね」

若山
「はい。」
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02:56
（３０）

フライパンの中より

（きのこ・ＰＡＮ）

右上･T きのこのソテー

       サラダ仕立て




03:02
（３１）

お皿フカン・野菜盛りの手元

右上･T きのこのソテー

       サラダ仕立て

若山
「そして…

細川
「はい」

03:07
（３２）

細川＆若山氏 ２S

右上･T きのこのソテー

       サラダ仕立て





03:02
（３３）

お皿盛り付け若山氏手元より→ＺＩ
右上･T きのこのソテー

       サラダ仕立て
ＤＶＥ
若山
「こちらの方で、できあがりと。」

細川
「できあがりですか。」

若山
「はい。」

細川
「はい。」


03:16
（３４）

完成品のより・フカン→ＺＩ

T  きのこのソテー

    サラダ仕立て




03:23
（３５）

完成品より・右→ＰＡＮ

T  きのこのソテー

    サラダ仕立て

ＤＶＥ





03:29

03:34
（３６）

細川＆若山氏 ２ＢＳ

右上･T 海老のキャベツ包み焼き
             ～白ワインソース～


細川
「続いて二品目の前菜ですね」

若山
「はい、二品目はですね温菜で


『海老のキャベツ包み焼き・白ワインソース』


を作ってみたいと思います。」

細川
「はい」



03:40
（３７）

材料
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03:40
（３８）

材料

右上･T 海老のキャベツ包み焼き
             ～白ワインソース～
DVE


細川
「材料はこちらです」


03:41
右上･T 海老のキャベツ包み焼き
             ～白ワインソース～
フリップ IN

エビ

８匹

キャベツ

４枚

オリーブオイル
20cc

カイエンヌペッパー
少々

エシャロット
20ｇ

白ワイン

50cc

生クリーム

10cc

バター

50ｇ

塩・胡椒・レモン汁
適量
マルチ画面





03:49
（３９）

細川＆若山氏 ２S

右上･T 海老のキャベツ包み焼き
             ～白ワインソース～

若山
「海老の、背わたをとりますね。」

細川
「あー。」




03:52


（４０）

若山氏手元より

右上･T 海老のキャベツ包み焼き
             ～白ワインソース～
若山
「ここの、ちょうどこの背のところを」

細川
「ええ」

若山
「切り目を入れて、ワタを出しちゃいます。」

細川
「はい」

若山
「ワタを出したら、」

細川
「はい」

若山
「ここで、あれですけど、切り込みを入れていきます。」

細川
「斜めに入れて、またさらに」

若山
「十文字にですね」

細川
「はい、十文字に」




04:07
（４１）

細川＆若山氏 ２Ｓ

右上･T 海老のキャベツ包み焼き
             ～白ワインソース～


若山
「で、入れることによって

細川
「はい。

若山
「海老が丸まるのを防ぎます。




04:11


（４２）

海老より（バットの中）

右上･T 海老のキャベツ包み焼き
             ～白ワインソース～
若山
「真っ直ぐにした方のが、

細川
「ええ」

若山
「後でキャベツに包みやすいですから」




04:14
（４３）

フライパンより

右上･T 海老のキャベツ包み焼き
             ～白ワインソース～
左下･T  オリーブオイル
       適量


細川
「あ、そうですよね」

若山
「はい」

細川
「丸まってしまうと…」
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04:14

04:19
（４４）

細川＆若山氏 ２S

右上･T 海老のキャベツ包み焼き
             ～白ワインソース～
フライパンから火


若山
「で、海老を入れます。」

細川
「わー。（細川一歩引く）


あははは、すごーい。」




04:20

04:29

04:31
（４５）

フライパンより・若山氏手元

右上･T 海老のキャベツ包み焼き
             ～白ワインソース～
若山氏手元より

（バットに海老あげる）

バットより（中に海老）

左下･T  塩･胡椒
     適量
若山
「これはもう、軽くね」

細川
「はい」

若山
「軽く表面に」

細川
「はい」

若山
「軽く表面をこうやって固めるだけです」

細川
「あ、もう、すぐあげちゃって」

若山
「はい、あげちゃいます。」

若山
「あげましたら、そこに、塩

細川
「塩ですね、はい」




04:36


（４６）

細川＆若山氏 ２S

右上･T 海老のキャベツ包み焼き
             ～白ワインソース～
左下･T  塩･胡椒      適量

若山
「で、次にカイエンヌペッパー」

細川
「カイエンヌペッパー」




04:40


（４７）

バット・手元より（中に海老）

右上･T 海老のキャベツ包み焼き
             ～白ワインソース～
左下･T  ｶｲｴﾝﾇﾍﾟｯﾊﾟｰ  少々

細川
「一味唐辛子と似ていますけど、一味でも？」

若山
「はい、一味と同じです」

細川
「あ、そうなんですか？」

若山
「これはね、パウダーになってますから」

細川
「はい」

若山
「これをね、ほんの少し手にとって

細川
「ええ」

若山
「つけます」




04:51


（４８）

細川＆若山氏 ２S

右上･T 海老のキャベツ包み焼き
             ～白ワインソース～

若山
「そして次に」

細川
「はい」

若山
「塩茹でしたキャベツですね」




04:54


（４９）

若山氏手元より（きゃべつ）

右上･T 海老のキャベツ包み焼き
             ～白ワインソース～

左下･T  キャベツ  4枚

若山
「水気を取ったら」

細川
「はい」

若山
「この芯のとこですね」

細川
「ええ」

若山
「ちょうどここに芯がありますから」

細川
「はい」

若山
「芯のところをこう取って下さい」

細川
「取るんですね」




05:02


（５０）

細川＆若山氏 ２S

右上･T 海老のキャベツ包み焼き
             ～白ワインソース～

若山
「2本」

細川
「わぁ、すごい」
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05:04


（５１）

若山氏手元より（きゃべつ＆海老）
右上･T 海老のキャベツ包み焼き
             ～白ワインソース～


若山
「そしてこれを俵型に」

細川
「は、俵型」

若山
「ちょうどこう、ロールキャベツみたいにして」

細川
「ほぉー」

若山
「包んでいきます」


05:10
（５２）

バットより

（中に包まれたキャベツ）

右上･T 海老のキャベツ包み焼き
             ～白ワインソース～
左下･T  塩･胡椒     少々


若山
「この両面塩・胡椒」

細川
「あぁ、塩、両面やった方が良いんですね」

若山
「両面ですね」

細川
「はい」


05:15
（５３）

フライパンより

右上･T 海老のキャベツ包み焼き
             ～白ワインソース～
左下･T  オリーブオイル
       適量


若山
「じゃ、焼きます」




05:22
（５４）

フリップ

ポイント

えびを詰めたキャベツを

香ばしく焼き色をつけ

キャベツの甘みを引き出す


細川
「ランクアップポイント！


エビを詰めたキャベツを香ばしく焼色を付け


キャベツの甘みを引き出す。


05:29

05:32

05:39
（５５）

フライパンより（中にキャベツ）

T  ランクアップポイント

若山氏TBS・DVE
キャベツにＺＩ


若山
「キャベツの表面に香ばしく焼色を付けると


甘みを引き出すことが出来るんです。」




05:44


（５５）

細川＆若山氏 ２S

右上･T 海老のキャベツ包み焼き
             ～白ワインソース～

若山
「ついてきましたでしょ」

細川
「はい」

若山
「これからまた、オーブンで火を通していきますから」

細川
「あ、そうですか」




05:49
（５６）

フライパンの中より・右→左ＰＡＮ

右上･T 海老のキャベツ包み焼き
             ～白ワインソース～

細川
「じゃ、別に中はそんなにあれですね」

若山
「そうです。」

細川
「はい」

若山
「中まで火を入れることはありません」



-8-


05:55

06:00
（５７）

鉄板より（キャベツ）

右上･T 海老のキャベツ包み焼き
             ～白ワインソース～
T １８０℃のオーブンで

    約３分焼く
若山
「これを180℃のオーブンで

細川
「はい」

若山
「だいたいこの大きさですと、」

若山
「３分位ですかね」

細川
「3分くらいで良いんですか」

若山
「はい、3分くらい火を入れていきます」

細川
「はい」




06:06


（５８）

細川＆若山氏 ２S

右上･T 海老のキャベツ包み焼き
             ～白ワインソース～

細川
「白ワインソースですね」

若山
「白ワインソースです。


まずエシャロットを

細川
「はい」




06:11

06:17
（５９）

片手鍋・若山氏手元

右上･T 海老のキャベツ包み焼き
             ～白ワインソース～

左下･T  エシャロット   20g

左下･T  白ワイン     50cc
細川
「エシャロット」

若山
「はい、鍋に入れまして

細川
「はい。」

若山
「白ワインですね」

細川
「白ワイン」

若山
「白ワインを加えます


そしてこれを、煮詰めていきます。」




06:22


（６０）

黒からFI

片手鍋別Cut・若山氏手元

右上･T 海老のキャベツ包み焼き
             ～白ワインソース～

左下･T   生クリーム   10cc


細川
「煮詰まりましたね」
若山
「生クリームを」

細川
「生クリーム

若山
「はい、生クリームを加えて、




06:27

06:30
（６１）

細川＆若山氏 ２S

右上･T 海老のキャベツ包み焼き
             ～白ワインソース～
左下･T   バター       50g


若山
「で、このように


06:31
（６２）

片手鍋・若山氏手元

右上･T 海老のキャベツ包み焼き
             ～白ワインソース～

左下･T   バター       50g


若山
「少しずつ分けながら」

細川
「はい」




06:35
（６３）

細川＆若山氏 ２S

右上･T 海老のキャベツ包み焼き
             ～白ワインソース～
左下･T   塩・胡椒     適量


若山
「火を止めて、塩。」

細川
「お塩」

若山
「それから

細川
「ふた摘みくらいですね」

若山
「はい、胡椒ですね」

細川
「胡椒ですね」

若山
「加えて、最後にレモン汁を加えて」
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06:46
（６４）

片手鍋・若山氏手元

右上･T 海老のキャベツ包み焼き
             ～白ワインソース～

左下･T  レモン汁      適量
若山
「加えて、味を調えます。」


06:49
（６５）

若山氏手元

右上･T 海老のキャベツ包み焼き
             ～白ワインソース～





06:55
（６６）

細川＆若山氏 ２S

右上･T 海老のキャベツ包み焼き
             ～白ワインソース～

細川
「なんかこう、香ばしい臭いがただよってきましたね」

若山
「ええ、海老の方もあまり…火がちょうど入った形で」

細川
「きれいな色が出ていますよね、ほんとに」




06:49
（６７）

お皿盛り付け若山氏手元より→ＺＩ
右上･T 海老のキャベツ包み焼き
             ～白ワインソース～ＤＶＥ
細川
「なんかこう、良いですね。


フランス料理の感じが…ソースかけると違いますよね。」

細川
「出来上がりですね。」

若山
「はい。」




07:15
（６８）

完成品より・フカン→ＺＩ

T海老のキャベツ包み焼き

～白ワインソース～




07:24
（６９）

DIS完成品より・

皿の上、ＰＡＮ




07:32
（７０）

細川＆若山氏 ２S


細川
「試食させて頂いてよろしいでしょうか？」

若山
「どうぞ」

細川
「うわぁ、うれしい。いただきまーす。」



07:36
（７１）

完成品より

細川手元ﾌﾚｰﾑｲﾝ


細川
「ソース、ちょっとかけた方がよろしいですね」

細川
「よいしょ」

07:44
（７２）

細川＆若山氏 ２S
細川
「甘みがすごいありますね」

若山
「そうです」

細川
「先ほどの焼き方とかも関係するんですよね」



07:51
（７３）

完成品より・左→右PAN


若山
「そうなんです。これのポイントというのは


両面にちゃんと焼き色を付けてから


オーブンに入れること。」

細川
「さて、」



07:59
（７４）

細川TBS
細川
「この後はいよいよメインディッシュとデザートです。」
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08:03

08:07
（７５）

「きのこのソテー」＆「キャベツ包み」2品･マルチ

ＤＶＥ

「鴨のロースト」＆「フレッシュ洋梨のフランベ」2品･マルチ

T  ランクアップCooking




08:10
（７６）

細川 TBS→ZO

細川＆若山氏BS
細川
「ランクアップクッキング。


シェフ、いよいよメインディッシュですね」

若山
「メインディッシュの方です

細川
「はい」


『鴨のロースト・かぶ風味ソース』を作ってみましょう。」

細川
「材料はこちらです」




08:16
（７７）

完成品より→ZO

T 鴨のロースト

   ～かぶ風味のソース～
若山
「『鴨のロースト・かぶ風味ソース』を作ってみましょう。」

細川
「はい」




08:20
（７８）

材料

右上･T 鴨のロースト

        ～かぶ風味のソース～

DVE
細川
「材料はこちらです」


08:22
右上･T 鴨のロースト

        ～かぶ風味のソース～
フリップ IN

鴨の胸肉

200g

かぶ

３ヶ

マデラ酒ソース

200cc

バター･砂糖・塩・胡椒          適量

マルチ画面





08:31


（７９）

細川 TBS→ZO

右上･T 鴨のロースト

        ～かぶ風味のソース～
細川＆若山氏BS


細川
「先生、この鴨の胸肉というのは


なかなか手に入らないものじゃないんですか？」

若山
「そうですね、」


08:35
（８０）

調理台の上（鴨肉＆かぶ）

右上･T 鴨のロースト

        ～かぶ風味のソース～

若山
「昔は、そうだったんですけど、今はスーパーでも


合鴨の方、いくらでも手に入りますので」




08:40
（８１）

細川＆若山氏BS

右上･T 鴨のロースト

        ～かぶ風味のソース～

細川
「あ、そうですか」

若山
「フレッシュでもそれから冷凍でも手に入れば…」

細川
「あ、どちらでも大丈夫ですか」
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08:45

08:51
（８２）

バット（鴨肉）若山氏手元より

右上･T 鴨のロースト

        ～かぶ風味のソース～

左下･T  鴨の胸肉    200g

左下･T  塩・胡椒    適量
若山
「鴨の余分な油を取ります」

細川
「はい」

若山
「そして、きつめにですね塩・胡椒をして下さい。

細川
「はい。両面やった方が良いんですね」

若山
「はい」




08:40
（８３）

細川＆若山氏２S

右上･T 鴨のロースト

        ～かぶ風味のソース～

若山
「ま、鴨は相当油がありますので」

細川
「はい」

若山
「何も油をひかずに」

細川
「ひかないで…」

若山
「はい」

細川
「でこれ、油面の方からまずやった方が良いんですね」

若山
「そう、まず油面ですね」

細川
「ええ」




09:05

09:09


（８２）

フライパン若山氏手元より

右上･T 鴨のロースト

        ～かぶ風味のソース～

フライパンZI


若山
「もう、こんだけ油が出てきますから」

細川
「あ、ほんとですね、すごーい」




09:12
（８３）

細川＆若山氏２S

右上･T 鴨のロースト

        ～かぶ風味のソース～

若山
「鉄板に乗せまして…

細川
「後ろはもうほんとに」




09:16


（８４）

鉄板・若山氏手元より

右上･T 鴨のロースト

        ～かぶ風味のソース～


細川
「軽くで良いんですね」
若山
「はい、軽くで」
若山
「油分、脂身のある方を」

細川
「脂身のある方下に」

若山
「下にして」




09:23
（８５）

細川＆若山氏２S

右上･T 鴨のロースト

        ～かぶ風味のソース～

若山
「だいたい、200℃のオーブンで

細川
「200℃ですか。

若山
「はい、


09:28


（８６）

オーブン・若山氏手元より

右上･T 鴨のロースト

        ～かぶ風味のソース～

T  200℃のオーブンで

    約5～6分焼く


細川
「何分くらい」

若山
「そうですねー、5分から6分」

細川
「5分から6分」



-12-


09:34
（８７）

細川＆若山氏２BS

右上･T 鴨のロースト

        ～かぶ風味のソース～

若山
「で、次にソースの方を作ります」

細川
「あ、はい」




09:37
（８８）

片手鍋・若山氏手元より

右上･T 鴨のロースト

        ～かぶ風味のソース～

左下･T  バター      適量


若山
「えー、バター」

細川
「バターですねぇ、はい」




09:40
（８９）

細川＆若山氏２S

右上･T 鴨のロースト

        ～かぶ風味のソース～

若山
「これちょっと暖めている間に」

細川
「はい」

若山
「かぶをですね、

細川
「はい

若山
「まず、

細川
「はい

若山
「ここを取りまして

細川
「えぇ」




09:47
（９０）

若山氏手元より

右上･T 鴨のロースト

        ～かぶ風味のソース～

左下･T  かぶ      ３ヶ


細川
「どの位の大きさに切ればいいんですか？」

若山
「四等分ですね、この位の大きさでしたら四等分」

細川
「ええ」

若山
「そして」




09:52
（９１）

細川＆若山氏２S

右上･T 鴨のロースト

        ～かぶ風味のソース～

若山
「これ、面取りします」




09:55
（９２）

若山氏手元より

右上･T 鴨のロースト

        ～かぶ風味のソース～


若山
「面取りをすることによって

細川
「ええ

若山
「えー、かぶの煮崩れを防ぎますからね」

細川
「はぁ、なるほど」




10:01
（９３）

細川＆若山氏２S

右上･T 鴨のロースト

        ～かぶ風味のソース～

若山
「で、鍋が

細川
「ええ」

若山
「このように暖まりましたから」

細川
「はい、ちょうどバターもドロドロと」




10:05
（９４）

片手鍋・若山氏手元より

右上･T 鴨のロースト

        ～かぶ風味のソース～

左下･T  塩・胡椒    適量


若山
「はい、バターも溶けました。」

若山
「塩ですね、

細川
「はい、塩を加えて胡椒ですね」

若山
「そして、塩・胡椒ですね」

細川
「はい」
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10:15

10:19
（９５）

細川＆若山氏２S

右上･T 鴨のロースト

        ～かぶ風味のソース～
左下･T  砂糖    適量
若山
「次に砂糖ですね」

細川
「もう、簡単にほんと、和える程度というかその位で」

若山
「砂糖はかるーく絡める程度ですね」

細川
「絡める程度」

若山
「ええ」




10:23
（９６）

片手鍋・若山氏手元より

右上･T 鴨のロースト

        ～かぶ風味のソース～





10:25

10:31
（９７）

細川＆若山氏２S

右上･T 鴨のロースト

        ～かぶ風味のソース～
左下･T マデラ酒ソース  200cc
若山
「で、この位になりましたら…」

細川
「はい、だいぶ、お砂糖が」

若山
「ええ」

細川
「焦げ目がついた頃に」




10:31


（９８）

片手鍋・若山氏手元より

右上･T 鴨のロースト

        ～かぶ風味のソース～
左下･T マデラ酒ソース  200cc
若山
「マデラ酒のソースを入れまして」

細川
「入れまして」

若山
「ですね、3分の１位まで煮詰めますと


だいたいかぶに火が入ってきますから」

細川
「ああ。」




10:39


（９９）

片手鍋さらにより

右上･T 鴨のロースト

        ～かぶ風味のソース～
DVE


若山
「そこまで火を入れましたらまた最後に、


ちょっとバター、塩･胡椒なんかで、あの味を調えます。」




10:47


（１００）

細川＆若山氏２S

右上･T 鴨のロースト

        ～かぶ風味のソース～

若山
「ローストというのは

細川
「はい

若山
「火を入れすぎないことです

細川
「入れすぎないこと

若山
「はい

細川
「そこがポイントですね

若山
「はいポイントです。


それから充分休ませることです。」

細川
「休ませること」

若山
「はい」




10:57
（１０１）

フリップ

ポイント

ローストの基本は火を入れすぎない

焼いた後は10分ほど休ませて

肉汁を落ち着かせる


細川
「ランクアップポイント！


ローストの基本は火を入れすぎない。


焼いた後は十分ほど休ませて肉汁を落ち着かせる」



-14-


11:07


（１０２）

フライパンより（中に鴨肉）

T  ランクアップポイント

若山氏TBS・DVE

若山
「ローストの基本は



11:10
（１０３）

手元（鴨肉）より

T  ランクアップポイント

DVE
若山
「火を入れすぎないことなんです。


さらに焼いた後は十分ほど休ませて


肉汁を落ち着かせて下さい。」


11:19


（１０４）

細川＆若山氏２S

右上･T 鴨のロースト

        ～かぶ風味のソース～

若山
「あまり、厚く切らないことですね」




11:22


（１０５）

若山氏手元より

右上･T 鴨のロースト

        ～かぶ風味のソース～
FO


細川
「ものすごく中が良い色ですねぇ」

若山
「これは休ませてありますから

細川
「ええ」

若山
「ちょうど、あの中が肉汁が落ち着いてまして」

細川
「はい」




11:33


（１０６）

FI

若山氏手元より

右上･T 鴨のロースト

        ～かぶ風味のソース～

細川
「かぶも良い色になってきましたね」

若山
「ええ、良い感じにかぶも炊き上がってますから」

細川
「はい」




11:40


（１０７）

細川＆若山氏２S

右上･T 鴨のロースト

        ～かぶ風味のソース～

若山
「そして

細川
「はい

若山
「次に、まずかぶですよね

細川
「はい

若山
「かぶを、この鴨肉の上に

細川
「上に




11:49


（１０８）

若山氏（盛り付け）手元より

→ZI

右上･T 鴨のロースト

        ～かぶ風味のソース～
DVE


細川
「はー、でも香りが良いですね、ほんとに」

若山
「はい、じゃこちらです」

細川
「はい、これで出来上がりです。」




11:57
（１０９）

完成品フカン→ＺＩ

T    鴨のロースト

    ～かぶ風味のソース～





12:02
（１１０）

完成品より・右→ＰＡＮ

T    鴨のロースト

    ～かぶ風味のソース～

ＤＶＥ
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12:12
（１１１）

細川TBS→ZO

細川＆若山氏２BS
細川
「そして最後はデザートです。」

若山
「はい、デザートは




12:17
（１１２）

完成品かなりより→ZO

右上･Tフレッシュ洋梨のフランベ
        ～蜂蜜のアイスクリーム添え～


若山
『フレッシュ洋梨のフランベ・蜂蜜のアイスクリーム添え』


です。」

細川
「はい」それでは、材料です」


12:22
（１１３）

材料

右上･Tフレッシュ洋梨のフランベ
        ～蜂蜜のアイスクリーム添え～

DVE
細川
「それでは、材料です」


12:23
右上･T フレッシュ洋梨のフランベ
        ～蜂蜜のアイスクリーム添え～フリップ IN

洋梨

２ヶ

バター・砂糖・グランマニエ    適量

蜂蜜のアイスクリーム             適量

マルチ画面





12:32


（１１４）

細川＆若山氏２S

右上･T フレッシュ洋梨のフランベ
        ～蜂蜜のアイスクリーム添え～

若山
「これを四等分にします」

細川
「四等分ですね」

若山
「はい」




12:35
（１１５）

若山氏手元より（洋梨）

右上･T フレッシュ洋梨のフランベ
        ～蜂蜜のアイスクリーム添え～

左下･T  洋梨      2ヶ





12:40


（１１６）

細川＆若山氏２S

右上･T フレッシュ洋梨のフランベ
        ～蜂蜜のアイスクリーム添え～

若山
「そして次に

細川
「ええ

若山
「これ、もう皮むいちゃいますね。

細川
「はい




12:47

12:59
（１１７）

若山氏手元より（洋梨）

右上･T フレッシュ洋梨のフランベ
        ～蜂蜜のアイスクリーム添え～

若山氏手元より（まな板）
若山
「少々ね

細川
「はい

若山
「厚めにむいても構いませんから

細川
「そうですか

若山
「はい、そしてここ最後に芯を

細川
「芯の部分をきちんと取ると

若山
「取りますね」

若山
「これを４つ、作りますね」

細川
「はい」
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13:03


（１１８）

細川＆若山氏２S

右上･T フレッシュ洋梨のフランベ
        ～蜂蜜のアイスクリーム添え～
左下･T   バター    適量


細川
「バター

若山
「バターを入れます。

細川
「はい」




13:03


（１１９）

フライパンより

右上･T フレッシュ洋梨のフランベ
        ～蜂蜜のアイスクリーム添え～
左下･T   バター    適量


若山
「バターを入れましたら

細川
「もうすぐに

若山
「もうすぐ




13:13


（１２０）

細川＆若山氏２S

右上･T フレッシュ洋梨のフランベ
        ～蜂蜜のアイスクリーム添え～
左下･T   砂糖    適量


若山
「お砂糖を

細川
「お砂糖

若山
「ちょっとこれ多めに入れます

細川
「多め




13:16


（１２１）

フライパンより→ZI

右上･T フレッシュ洋梨のフランベ
        ～蜂蜜のアイスクリーム添え～
左下･T   砂糖    適量


細川
「多めですね

若山
「はい

若山
「だいたい火がはいりましたら




13:23

13:25
（１２２）

細川＆若山氏２S

右上･T フレッシュ洋梨のフランベ
        ～蜂蜜のアイスクリーム添え～
左下･T   ｸﾞﾗﾝﾏﾆｴ    適量

フライパンから火
細川
「はい」

若山
「フランベします」

細川
「うわー」

若山
「ま、慌てる必要ないですから」




13:27


（１２３）

フライパンより→ZI

右上･T フレッシュ洋梨のフランベ
        ～蜂蜜のアイスクリーム添え～

若山
「こう、火を消せば、

細川
「ええ。これがフランベですね」

若山
「ええ、アルコール分はすぐ飛びますので




13:35
（１２４）

フリップ

ポイント

フルーツの火の入れ方は
手際の良いスピードが重要

細川
「ランクアップポイント！


フルーツの火の入れ方は手際の良いスピードが重要」




13:44


（１２５）

FI

フライパンより（中に洋梨）

T  ランクアップポイント

若山氏TBS・DVE

若山
「フルーツに火を入れるときは


スピードが重要なんです。」
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13:52


（１２６）

若山氏手元より

右上･T フレッシュ洋梨のフランベ
        ～蜂蜜のアイスクリーム添え～
左下･T  はちみつのアイスクリーム

細川
「これは先生が」

若山
「そうですね

細川
「先生がお作りになったものですよね

若山
「こんな風につければ…


ちょうど秋っぽくてよろしいかと思います。」

細川
「あ、こちらで出来上がりですね。はい。」




14:10
（１２７）

完成品フカン→ＺＩ

T  フレッシュ洋梨のフランベ
    ～蜂蜜のアイスクリーム添え～





14:16
（１２８）

完成品より・右→ＰＡＮ

T  フレッシュ洋梨のフランベ
    ～蜂蜜のアイスクリーム添え～

ＤＶＥ




14:24
（１２９）

完成品4品


細川
「今回ご紹介したレシピ、材料は全て二人分です。」




14:30


（１３０）

細川＆若山氏２S


細川
「ということで今日は秋の旬の素材を使った


四つのメニューをご紹介しました。」



14:35
（１３１）

完成品4品
若山
「意外と簡単だったでしょう？」

細川
「はい、もうビックリしてしまいました。


冷蔵庫にあるもので代用できるっていうのは



14:40
（１３２）

細川＆若山氏２S→２BS
細川
いいですね。」

若山
「あまりね、型にはまらないで、


フランス料理にどんどんトライしてみて下さい。」

細川
「はい。今日はどうもありがとうございました。」

若山
「こちらこそ」



14:53
（１３３）

細川BS
細川
「みなさんも今回ご紹介したお料理を


是非お試し下さい。


ランクアップクッキングでした。」



14:59
（１３４）

細川＆若山氏２S・ひき

キッチンスタジオ
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15:05


（１３５）

火元＆完成品・マルチ

T きのこは強火で香りを

充分に引き出す





15:07


火元＆完成品・マルチ

T きのこは強火で香りを

充分に引き出す

エンドテロップ





15:10
（１３６）

２S＆完成品・マルチ

T

えびを詰めたキャベツを

香ばしく焼き色をつけ

キャベツの甘みを引き出す





15:12
フライパンより＆完成品・マルチ

T

えびを詰めたキャベツを

香ばしく焼き色をつけ

キャベツの甘みを引き出す





15:15
（１３７）

２S＆完成品・マルチ

T

ローストの基本は火を入れすぎない

焼いた後は10分ほど休ませて

肉汁を落ち着かせる





15:17
手元＆完成品・マルチ

T

ローストの基本は火を入れすぎない

焼いた後は10分ほど休ませて

肉汁を落ち着かせる





15:20
（１３８）

２S＆完成品・マルチ

T

フルーツの火の入れ方は
手際の良いスピードが重要




15:22
フライパンより＆完成品・マルチ

T

フルーツの火の入れ方は
手際の良いスピードが重要




15:25
（１３９）

細川＆若山氏２S・4品マルチ

T  ランクアップCooking
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【きのこのソテー・サラダ仕立て】二人分

グリーンカール

２枚

マスタードグリーン
             １枚

トレビーズ

             １枚

本しめじ

             １パック

まいたけ

             １パック

エリンギ

             １パック

エシャロット

小１／２ケ

シブレット

             適量

オリーブオイル

20cc

バター

             ５ｇ

フレッシュドレッシング
20cc

塩・胡椒

             少々

1． きのこ以外の野菜（グリーンカール・マスタードグリーン・トレビーズ）を

   一口大に手でちぎる。①

2． ①に塩胡椒少々をして、ドレッシングと和える 【Ａ】
3． フライパンにオリーブオイルを入れ、十分に熱してから

      一口大に切ったきのこ類（本しめじ・まいたけ・エリンギ）を入れ、強火で炒め、

   充分に香りを引き出す。②

4． ②がしんなりしたら塩胡椒で味を調え、

   シブレット・エシャロットを加え、火を止める 【Ｂ】

5． 【Ａ】のサラダをお皿に盛り付け、

    その上に【Ｂ】の炒めたきのこをのせて出来上がり

【海老のキャベツ包み焼き・白ワインソース】二人分

エビ


８匹

キャベツ


４枚

オリーブオイル

20cc

カイエンヌペッパー
少々

エシャロット

20ｇ

白ワイン


50cc

生クリーム

10cc

バター


50ｇ

塩・胡椒・レモン汁
適量

1． エビ（8匹）は背わたを取り、丸まらない様に腹側に十文字に切り込みを入れる

2． フライパンでオリーブオイル適量を熱しエビの表面を軽く焼き固め、

      バットにあげる。

3． 塩胡椒をし、カイエンヌペッパーを付け、冷ます

4． キャベツ（4枚）を一枚ずつはがして塩茹でする①

5． ①の水気をタオルでとり、芯の部分をおとし、エビを2本俵型巻きに包み、

   表面全体に塩胡椒をする②

6． フライパンにオリーブオイルを熱し、②の表面に香ばしく焼色を付ける③

  （この段階で中まで火を入れる必要はない）

7． ③を１８０℃のオーブンで約３分ほど焼く 【Ａ】
「白ワインソース作り方」

8． 鍋にエシャロットのみじん切りと白ワインを入れ、水気がなくなるまで煮詰め、

   煮詰まったら生クリームを加え、バターを少しずつ分けながら入れ火を止める。④

9． ④に塩胡椒を適量し、レモン汁を加え味を調える。【Ｂ】
10． 【Ａ】をお皿に盛り付け、【Ｂ】のソースをかけて出来上がり

【鴨のロースト・かぶ風味ソース】二人分

鴨の胸肉


200ｇ

かぶ


３ヶ

マデラ酒ソース

200cc

バター・砂糖・塩・胡椒
適量

1． 鴨の余分な油をとり、（油をひかず）フライパンで皮面から先に焼く。

   裏面は軽く焼き色を付ける。

2． 焼いた鴨肉の皮面を下にして鉄板にのせ200℃のオーブンに入れ、約5～6分焼く ①

「かぶ風味ソース作り方」
3． 鍋でバターを熱し、四等分し面取りしたかぶを入れ

   塩・胡椒をし、砂糖を絡める程度加え、砂糖の焦げ目がつくまで炒める ②

4． ②にマデラ酒ソース（200cc）を加え、３分の２くらいまで煮詰めかぶに火を通し、

   バターを加えて塩胡椒で味を調える 【Ａ】
5． ①の鴨肉はオーブンで焼いた後、10分ほど休ませて肉汁を落ち着かせておく 【Ｂ】
6． 【Ｂ】ローストを切りお皿に盛り付け、
      【Ａ】のかぶを盛り、ソースをかけて出来上がり
【フレッシュ洋梨のフランベ・蜂蜜のアイスクリーム添え】二人分

洋梨

             ２ヶ

バター・砂糖・グランマニエ     適量

蜂蜜のアイスクリーム             適量
1． 洋梨（２ヶ）を四等分して皮をむき、芯を取る

2． フライパンでバターを熱し、手早く四等分した洋梨を入れて

      少し多めに砂糖を加える①

3． ①に焼色がつくまで炒め、ある程度火が入ったら

   グランマニエでフランベする 【Ａ】
4． 【Ａ】をお皿に盛り付け、蜂蜜のアイスクリームを添え、出来上がり
� eq \o\ad(T＝,　　　　)�テロップ


� eq \o\ad(KS＝,　　　　)�ニーショット（膝から上のショット）


� eq \o\ad(BS＝,　　　　)�バストショット（胸から上のショット）


� eq \o\ad(TBS＝,　　　　)�タイトバストショット（BSより、もう少し寄ったショット）


� eq \o\ad(FS＝,　　　　)�フルショット（人物全身のショット）


� eq \o\ad(Z.O＝,　　　　)�ズームアウト


� eq \o\ad(Z.I＝,　　　　)�ズームイン


� eq \o\ad(FF＝,　　　　)�フルフレーム（天地が少し空き、足から頭まで全て入っているショット）


� eq \o\ad(DIS＝,　　　　)�ディゾルブ　（オーバーラップ）


� eq \o\ad(DVE＝,　　　　)�デジタルビデオエフェクト


� eq \o\ad(F.O＝,　　　　)�フェードアウト


� eq \o\ad(F.I＝,　　　　)�フェードイン











