
TAKE
FREE Mince Pie

ミンスパイ

　北国の冬に欠かせないのがスープ。冷え切ったときは身体のなかを温める
のが一番。お茶ではなくスープが最適です。作るときは大鍋でまずポトフの
ようなおすまし系を。レギュラー陣はニンニク、タマネギ、マッシュルーム、
ニンジン、ジャガイモ、ブロッコリやインゲンなどの緑野菜。細かく切らずに
食感を楽しみます。ニンニク、タマネギ、マッシュルームをオリーブオイルで
さっと炒め、水をたっぷり注ぎ、塩、しょうゆ少々、ベイリーフを加えて沸
騰させてからニンジン、ジャガイモを投入。緑野菜は最後の 5 分くらいで加
え、食感を活かします。
　このメンツだとかなり薄味だと思うので、野菜コンソメキューブを少し加
えたりしてみてください。
　味に奥行きを出すためのヒントは、まずセロリ。葉もたくさん入れるとハー
ブ代わりになります。りんごもいい仕事をします。昆布と生姜も滋養になる
ので水を加えた時点で投入。うちではここでオーツ大さじ 2～3 を入れてい
ます。適度なとろみもつくので。
　小さなタマネギが手に入ったら、皮をむいてまるごと加えます。甘みもつ
くし、なによりとろ～んと溶けたタマネギの美味しいこと！　5～6 個入れて
みてください。ジャガイモに火が通ればできあがり。
　1 日目はポトフ、2 日目はシチュー状態、3 日目まで残ればハンドミキサー
を使ってポタージュにします。
　ポタージュ状のスープは、材料がブレンドされた時点で意外な味になるの
が醍醐味ですよね。ニンジン、ジンジャー、オレンジのスープは爽やかな仕
上がりでレストラン顔負けの洗練さでした。きれいな色に仕上げるため、緑
野菜は出来上がりに加えます。マッシュルームも変色の元になるのでご法度。
日本でなら白シメジとか入れられますね。
　残ったスープに冷ご飯をまぜて即席リゾットにしたり、カレー粉をまぜて
即席カレーにもなるし重宝な常備食です。
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レシピは裏面→

文字だけレシピ「冬ごはん。主役はスープ」

★blog「Yumiko のサバイバル・クッキングレシピ」も気まぐれに更新しています。
　ぜひご覧ください。httpw://himaar.com/cooking/
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クリスマスの夜更けのお楽しみがこれ。作り置きできるお菓子なので、
数週間前にたくさん焼いておきます。冷たいままでも食べますがオーブ
ンで10分ほど温め直すとおいしさ倍増。ミンスミートには、干しあんず
やナツメ、刻んだりんごを入れるなどレシピは様々。かつてはひき肉を
混ぜる家もあったそう。フードプロセッサーを使う人も多いですが、面
倒でもナイフで刻む方が「おお！」の仕上がりになります。
残ったミンスミートは瓶などに入れておけば数ヶ月保存可能。大きなタ
ルトを作って熱々にアイスクリームをのせれば豪華なデザートに変身。
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く
る
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見
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シ
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Mince Pie（ミンスパイ）
【材料】直径 6cmのタルトレット型 12個分
☆ミンスミート（作りやすい分量として上記の 3回分ほど）
  ・レーズンとサルタナ合わせて …………………300g
  ・ミックス（またはオレンジ）ピール……………100g
  ・スライスアーモンド ……………………………50g
  ・三温糖 …………………………………………140g
  ・オレンジマーマレード …………………………大さじ1
  ・オールスパイス…………………………………小さじ1/2
  ・ナツメグかシナモンパウダー（両方でも）……小さじ1/2
  ・レモンの皮 ……………………………………1個分
  ・レモンのしぼり汁………………………………1個分
  ・溶かしバター …………………………………50g
  ・ブランデーかアイリッシュウィスキー …………大さじ4
  ・シェリー酒………………………………………大さじ4
☆ショートクラスト・ペイストリー
  ・薄力粉 …………………………………………250g
  ・バター …………………………………………100g
  ・水 ………………………………………………50cc

【作り方】
❶レーズン、サルタナ、ピール、アーモンドを細かく刻む。
❷ブランデー、シェリー酒以外の材料すべてを混ぜ合わせて一晩おく。
❸翌日、ブランデーとシェリー酒をまぜ、1時間ほどおく。
❹ペイストリーを作る。薄力粉に手でバターを混ぜ込み、そぼろ状にする
❺水を加えて生地にまとめる。
❻生地を厚さ 3mmほどに綿棒でのばし、直径 7cmの型で抜き、タルト型
に敷いていく。残りの生地は星型のクッキーで抜いておく。

❼ミンスミートを型につめ、星型の生地でふたをし、溶き卵か牛乳（材料外）
を塗る

❽200℃に予熱したオーブンで 20分ほど焼く。
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音
楽
業
界
で
働
い
た
の
ち
、
一
九
九
一
年
に
ア
イ
ル
ラ
ン
ド
へ
。
日
本

と
ア
イ
ル
ラ
ン
ド
を
行
き
来
す
る
生
活
を
経
て
、
現
在
は
ア
イ
ル
ラ
ン

ド
を
拠
点
に
フ
ォ
ト
グ
ラ
フ
ァ
ー
、
エ
ッ
セ
イ
ス
ト
、
料
理
家
と
し
て

活
動
。
著
書
に「
ア
イ
ル
ラ
ン
ド
の
お
い
し
い
毎
日
」（
東
京
書
籍
）、「
ケ

ル
ト
の
国
の
ご
ち
そ
う
め
ぐ
り
」「
家
庭
で
作
れ
る
ア
イ
ル
ラ
ン
ド
料

理
」（
河
出
書
房
新
社
）
な
ど
。
二
〇
二
一
年
に
は
ア
イ
ル
ラ
ン
ド
で

も
料
理
の
本
「Yum

iko’s kitchin “
O
’Bento”

」
を
出
版
。

大

松井ゆみ子最新刊
「アイリッシュネスへの扉」
好評発売中！

定価 1,600 円＋税
四六判並製　258 ページ
ISBN 978-4-9912195-0-4
★本のお求めはフリーペーパー配布店でどうぞ！

アイルランドの歴史から文化、
音楽、美味しいものまで！
たっぷりつめこんだエッセイ。
7つのおやつレシピ付き。

ヒマール刊

蜜蝋キャンドル。冬だけのものではありませんけれど。
ヒマールで取り扱い中です。


