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にししば・かずゆき／おいしい体験教室＜いた
だきます＞主宰。大阪辻調理師専門学校を卒
業後、ホテルにて日本料理の修業を開始。国内
外での勤務を経て、日本料理専門教室〈いただ
きます〉を開校。2022年から教室名を変更し、
体験型イベントを中心とした活動を開始。著書
に『家庭でつくる和食教本　いつもの料理が感
動のおいしさに』（朝日新聞出版）など。

ご自宅でも、
主宰する教室の和食レッスンでも、
長年にわたってクリステルを
愛用してくださっている西芝一幸さんに、
クリステルだからこそ失敗なく、
おいしく作れる和食を教えていただきました。

西芝一幸さんの
クリステルで
作る和食味の決め手は

クリステル！

イワシと
ゴボウの煮付け
にんにく風味

1
recipe

point

「こんなにもふっくらとし
たおいしいイワシの煮付
けがあったのかと感動間
違いなしです。魚の煮付
けは、身をくずさずに、上
手に煮汁を煮詰めるのが
最大のコツなのですが、
クリステルの浅鍋を使う
ことで魚が安定してきれ
いに仕上がり、味をよく
含ませることができます」

使う道具

クリステル
浅鍋
20㎝

「熱伝導率の高いクリス
テルの中でも、浅鍋は特
に水分の蒸発率がいいの
で、煮魚におすすめです。
ポイントは、火が強くなり
すぎないように、弱めの中
火で煮ること。皮目もやぶ
れず驚くほどきれいに仕
上がります」

詳しいレシピはこちらから www.cherryterrace.co.jp
http://www.cherryterrace.co.jp/kitchennews_hp/vol_11/d_r_cr.html
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機能的にも
デザイン的にも
クリステルは
最高の鍋です

冷製ポタージュ
しっかり冷やしたポタージュ
の素に生クリームを入れてよ
く混ぜ、器に盛り付けます。刻
んだパセリとオリーブオイル
をかけたらできあがり。

冷製にアレンジ

赤いポタージュ
赤いポタージュの素と牛乳を
小鍋に入れ、沸騰直前まで
温めます（または耐熱の器に
入れてレンジで加熱します）。
オリーブオイルを回しかけ、粗
挽き黒こしょうをふって完成。

牛乳と一緒に温めるだけ！

もう一品！
パウダーディスクで作っ
た、かつおぶしと昆布の
粉末だしを使うスープの
素は、水分を加えるだけ
で具だくさんのスープを
楽しめます。

和風ミネストローネの素 e-gohan.com

詳しい
レシピは
こちらから

8 詳しいレシピはこちらから www.cherryterrace.co.jp
http://www.cherryterrace.co.jp/kitchennews_hp/vol_11/d_r_soup.html

赤いポタージュの素

スーパーグラインダーの
中にパウダーディスクを

セットし、さらに細かく砕いて
粉末だし状態に。

材料 ●ホタテ貝柱
●赤パプリカ
●玉ねぎ

●トマト
●オリーブオイル
●塩

粉砕する

ホタテ貝柱をスーパーグ
ラインダーに入れて砕き

ます。
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赤パプリカと玉ねぎを、
粉末だしと一緒に弱火

でしっかり蒸し煮にし、トマト
を加えて、バーミックス（ミン
サー）でなめらかなペースト状
に。保存容器に入れて冷蔵庫
で保存、または1食分ずつラッ
プに包んで冷凍します。

3

2

レシピ

水分を加えて
温めるだけで
旨味たっぷりの
ポタージュに

１食分ずつラップに包んで保存する
ときは、バットの縁に寄せ、ラップの
端を持ち上げるようにすると包みや
すくなります。

魚の煮付けには
クリステルの浅鍋！
感動間違いなしの
完成度です
ーー西芝


