
　
隅
田
川
沿
い
に
あ
る
「
ス
ケ
ロ

ク
ダ
イ
ナ
ー
」
は
、
2
0
1
5
年

の
オ
ー
プ
ン
以
来
、
朝
食
か
ら
デ

ィ
ナ
ー
ま
で
利
用
で
き
る
オ
ー
ル

デ
ー
ダ
イ
ナ
ー
と
し
て
浅
草
を
訪

れ
る
観
光
客
に
人
気
だ
。
特
に
卵

料
理
を
は
じ
め
選
べ
る
メ
ニ
ュ
ー

が
多
い
朝
食
の
時
間
帯
に
は
、
お

客
の
9
割
が
近
隣
に
宿
泊
す
る
外

国
人
観
光
客
で
占
め
ら
れ
る
こ
と

も
あ
っ
た
と
い
う
。

　
ラ
ン
チ
や
ブ
ラ
ン
チ
で
人
気
の

高
い
メ
ニ
ュ
ー
の
ひ
と
つ
が
「
助

六
バ
ー
ガ
ー
」。
追
加
で
チ
ー
ズ

を
ト
ッ
ピ
ン
グ
は
で
き
る
が
、「
チ

ー
ズ
バ
ー
ガ
ー
が
食
べ
た
い
」
と

い
う
リ
ク
エ
ス
ト
も
多
く
、
今
回
、

同
店
の
シ
ェ
フ
、
関
根
智
崇
さ
ん

は
、
コ
ル
ビ
ー
ジ
ャ
ッ
ク
チ
ー
ズ

を
使
っ
た
チ
ー
ズ
バ
ー
ガ
ー
を
つ

く
っ
て
く
れ
た
。

「
当
店
の
ハ
ン
バ
ー
ガ
ー
は
グ
ラ

ス
フ
ェ
ッ
ド
（
牧
草
飼
育
）
ビ
ー

フ
を
使
っ
て
い
ま
す
。
赤
身
な
の

で
あ
っ
さ
り
し
て
い
る
ぶ
ん
、
肉

を
し
っ
か
り
焼
い
て
噛
む
ほ
ど
に

旨
味
が
感
じ
ら
れ
る
よ
う
な
つ
な

ぎ
な
し
の
パ
テ
ィ
に
仕
上
げ
、
チ

ポ
ト
レ
入
り
の
マ
ヨ
ソ
ー
ス
を
野

菜
と
一
緒
に
は
さ
ん
で
い
ま
す
。

コ
ル
ビ
ー
ジ
ャ
ッ
ク
チ
ー
ズ
は
ミ

ル
ク
感
も
、
コ
ク
も
し
っ
か
り
あ

る
の
で
、
マ
ヨ
ソ
ー
ス
は
入
れ
ず
、

ソ
ー
ス
替
わ
り
に
た
っ
ぷ
り
は
さ

ん
で
み
ま
し
た
」。

　
コ
ル
ビ
ー
ジ
ャ
ッ
ク
チ
ー
ズ
は

オ
レ
ン
ジ
と
黄
色
の
マ
ー
ブ
ル
模

様
が
特
徴
的
で
、
視
覚
的
に
も
ア

ク
セ
ン
ト
に
な
る
と
関
根
さ
ん

は
話
す
。「
う
ち
ら
し
い

バ
ー
ガ
ー
に
な
っ
た
」

と
い
う
こ
と
で
、
コ
ル

ビ
ー
ジ
ャ
ッ
ク
チ
ー
ズ

バ
ー
ガ
ー
は
定
番
メ
ニ
ュ

ー
入
り
す
る
こ
と
に
な
っ
た
。

「
コ
ル
ビ
ー
ジ
ャ
ッ
ク
は
朝
食
の

オ
ム
レ
ツ
に
入
れ
て
も
よ
さ
そ
う

で
す
。
こ
れ
ま
で
チ
ェ
ダ
ー
や
サ

ム
ソ
ー
な
ど
、
ヨ
ー
ロ
ッ
パ
産
の

チ
ー
ズ
を
使
う
こ
と
が
多
か
っ
た

の
で
す
が
、
ア
メ
リ
カ
産
チ
ー
ズ

も
バ
ラ
エ
テ
ィ
豊
富
で
、
ハ
ン
バ

ー
ガ
ー
や
サ
ン
ド
イ
ッ
チ
、
タ
コ

ラ
イ
ス
な
ど
ア
メ
リ
カ
風
の
メ
ニ

ュ
ー
に
は
チ
ー
ズ
も
ア
メ
リ
カ
産

を
使
う
と
い
い
の
で
は
と
思
い
ま

し
た
」。

モ
ン
ト
レ
ー・
ジ
ャ
ッ
ク

に
代
表
さ
れ
る
ア
メ
リ

カ
産
チ
ー
ズ
は
、
よ
く

溶
け
て
ど
ん
な
素
材
と

も
な
じ
み
が
い
い
。ア

メ
リ
カ
ン
ス
タ
イ
ル
で

人
気
の
「
ス
ケ
ロ
ク
ダ

イ
ナ
ー
」
と「
エ
イ
ミ
ー

ズ・
ベ
イ
ク
シ
ョ
ッ
プ
」

に
ア
メ
リ
カ
産
チ
ー
ズ

の
活
か
し
方
を
教
え
て

い
た
だ
い
た
。

チ
ェ
ダ
ー
チ
ー
ズ
を
マ
イ

ル
ド
に
し
た
よ
う
な
「
コ

ル
ビ
ー
」
と
、ク
セ
の
な
い

ミ
ル
キ
ー
な
「
モ
ン
ト
レ

ー
ジャッ
ク
」
を
ミッ
ク
ス

し
た
チ
ー
ズ
。

コ
ル
ビ
ー

ジ
ャ
ッ
ク
チ
ー
ズ

と
は

シェフ
関
根
智
崇
さ
ん

ス
ケロ
ク
ダ
イ
ナ
ー

ア
メ
リ
カ
産
チ
ー
ズ
を

活
か
し
た

味
と
見
た
目
で

ア

 

ピ

 

ー

 

ル
 
す
 る 

商
品
づ
く
り

コルビージャック 
チーズバーガー
パティ（つくりやすい分量）

グラスフェッドビーフ（挽肉）……1000g
オニオンソテー＊……100g
塩……10g
黒コショウ……3g
ナツメグ……1g
ブリオッシュバンズ……1個
コルビージャック（3㎜厚さ、約40g）……

1枚
サニーレタス……1枚
トマトスライス（1㎝厚さ）……1枚
ロースト玉ねぎスライス＊＊……1枚
粒マスタード、刻んだピクルス、黒
コショウ……各適量
＊みじん切りした玉ねぎをアメ色になる直前
まで炒める。
＊＊赤玉ねぎを輪切りにしてグリドルで両面
焼く。

つくり方

1 パティの材料をボウルに入れ、粘
らない程度によく混ぜ、1個分
150gをとり直径10㎝の円形にま
とめる。

2 1をグリドルで両面に焼き色がつ
くまでしっかり火を通す。

3 ブリオッシュバンズの厚みを半分
に切り、上側の断面に粒マスター
ドを塗る。下側にサニーレタス、
トマトスライス、2 のパティ、ロー
スト玉ねぎ、コルビージャックチ
ーズをのせて、オーブンで軽く温
める。

4 仕上げにチーズの上に刻んだピ
クルスをのせ、黒コショウを振り、
上部でサンドする。

つなぎの入らない赤身肉をよく焼いたパティ、加熱するとよく溶けるコルビージャック
をたっぷりのせる。3Fの自社ベーカリーで焼いたブリオッシュのバンズを軽くトースト
し、旨味たっぷりの肉、ソースのようにからまるまろやかなチーズに合わせると、最高
のバーガーに。

SUKE6DINER
東京都台東区花川戸1-11-1 
 あゆみビル
tel 03-5830-3367
8時～19時（L.O18時30分）

無休
www.suke6diner.com
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日
本
で
も
ア
メ
リ
カ
の
ア
ル

チ
ザ
ン
チ
ー
ズ
が
買
え
る
の

を
ご
存
知
だ
ろ
う
か
？
　
ス

イ
ー
ト
グ
ラ
ス 

グ
リ
ー
ン
ヒ

ル
（
写
真
①
）
は
バ
タ
ー
の
よ

う
な
コ
ク
が
特
徴
の
白
カ
ビ

チ
ー
ズ
。ビ
ー
ハ
イ
ブ 

テ
ィ

ー
ハ
イ
ブ
（
②
）
と
ビ
ー
ハ
イ

ブ 

ベア
リ
ー
バ
ズ（
③
）
は
そ

れ
ぞ
れ
チ
ェ
ダ
ー
チ
ー
ズ
に

ア
ー
ル
グ
レ
イ
の
茶
葉
、ラ

ベン
ダ
ー
と
コ
ー
ヒ
ー
が
ま
ぶ

さ
れ
て
い
る
。ア
メ
リ
カ
産
チ

ー
ズ
を
代
表
す
る
モ
ン
ト
レ

ー・
ジャッ
ク（
④
）
は
マ
イ
ル

ド
で
ほ
ん
の
り
甘
み
を
感
じ

る
牛
乳
を
原
料
に
し
た
セ
ミ

ハ
ー
ド
タ
イ
プ
。

③

モ
ン
ト
レ
ー
ジ
ャ
ッ
ク
チ

ー
ズ
に
ピ
ー
マン
、ハ
ラ
ペ

ー
ニ
ョ
な
ど
の
チ
リ
、
ガ

ー
リ
ッ
ク
な
ど
を
加
え
た

チ
ー
ズ
。
辛
み
は
マ
イ
ル

ド
で
よ
く
溶
け
る
。

ペッ
パ
ー

ジャッ
ク
チ
ー
ズ

と
は

エ
イ
ミ
ー
ズ・

ベ
イ
ク
ショッ
プ

奥
深
い
ア
メ
リ
カ
産
チ
ー
ズ
の
世
界

ペッパージャック 
スコーン
材料（7個分）

強力粉……200g
バター……140g（角切りにしてよく冷やし
ておく）

ペッパージャック……120g（シュレッド
する）

コショウ……小さじ1
フェネグリーク……小さじ1/2
グラニュー糖……30g
卵……1個
牛乳……85g

生地の中でとろけたペッパージャックチーズがモチッとした食感と、ピーマンやチリの
独特の風味をプラス。ごつっとしたおいしそうな見た目、サクッとした食感を出すため
にはバターが冷たいうちに混ぜるのがポイント。

　
ニ
ュ
ー
ヨ
ー
ク
好
き
が
高
じ

て
、
ア
メ
リ
カ
ン
タ
イ
プ
の
ケ
ー

キ
シ
ョ
ッ
プ
を
2
0
1
0
年
に

オ
ー
プ
ン
。
吉
野
陽
美
さ
ん
の
店

に
は
、
パ
ウ
ン
ド
ケ
ー
キ
や
マ
フ

ィ
ン
、
大
判
の
ク
ッ
キ
ー
な
ど
約

30
種
類
が
並
ぶ
。
今
回
は
人
気
商

品
の
ひ
と
つ
、
ス
コ
ー
ン
を
ペ
ッ

パ
ー
ジ
ャ
ッ
ク
チ
ー
ズ
で
ア
レ

ン
ジ
し
て
く
れ
た
。

　
で
き
あ
が
っ
た
の
は
ゴ

ツ
ゴ
ツ
と
し
た
、
外
側

は
ク
リ
ス
ピ
ー
で
中
は

ほ
の
か
に
チ
ー
ズ
と
ス

パ
イ
ス
の
香
り
の
す
る

ス
コ
ー
ン
だ
。
生
地
か

ら
溶
け
出
し
た
チ
ー
ズ

が
カ
リ
カ
リ
に
な
り
、
い

い
ア
ク
セ
ン
ト
に
な
っ
て
い
る
。

「
こ
の
チ
ー
ズ
は
よ
く
溶
け
る
の

で
、
生
地
に
混
ぜ
こ
む
だ
け
で
焼

成
中
に
外
に
出
て
き
ま
す
。
い
つ

も
の
ス
コ
ー
ン
は
サ
ク
サ
ク
と

し
て
い
ま
す
が
、
チ
ー
ズ
を
入
れ

る
と
少
し
モ
チ
ッ
と
し
た
食
べ

応
え
に
な
り
ま
し
た
。
そ
れ
ほ
ど

ス
パ
イ
シ
ー
な
チ
ー
ズ
で
は
な

い
の
で
、
ピ
ー
マ
ン
の
独
特
の
風

味
と
辛
味
を
引
き
立
て
る
た
め

に
、
フ
ェ
ネ
グ
リ
ー
ク
と
黒
コ
シ

ョ
ウ
を
足
し
て
い
ま
す
」
と
吉
野

さ
ん
。

　
ま
た
食
べ
方
と
し
て
紹
介

し
て
く
れ
た
の
が
、
ス
ラ
イ

ス
し
た
チ
ー
ズ
を
は
さ
ん
だ
ス

コ
ー
ン
サ
ン
ド
だ
。「
こ
の
チ
ー

ベ
イ
カ
ー

吉
野
陽
美
さ
ん

エイミーズ・ベイクショップ
東京都杉並区西荻北3- 13-18 1F
tel 03-5382-1193
11時～19時　月曜、火曜休
amysbakeshop.com

そのまま食べてもおいしいペッ
パージャックをはさんで、もう
ひとつ魅力的な商品が完成。

ズ
は
マ
イ
ル
ド
で
、
そ
の
ま
ま
い

く
ら
で
も
食
べ
ら
れ
そ
う
で
す
。

チ
ー
ズ
を
は
さ
む
と
、
紅
茶
と
言

う
よ
り
、
お
酒
に
合
う
お
や
つ
に

な
り
ま
す
」。

　
塩
味
と
ス
パ
イ
ス
感
の
あ
る
こ

の
チ
ー
ズ
に
触
発
さ
れ
、
吉
野
さ

ん
は
ペ
ッ
パ
ー
ジ
ャ
ッ
ク
の
チ
ー

ズ
ケ
ー
キ
も
研
究
中
。
完
成
が
待

ち
遠
し
い
。

つくり方

1 強力粉をボウルに
入れ、バターを加え
て手で揉んで砂状にする。バター
が温まらないように手早く行う。

2 ペッパージャック、コショウ、フェ
ネグリークを1に加え、ざっくり混
ぜる。

3 別のボウルで卵、牛乳、砂糖をよ
く混ぜ、半量を2に加え、均一に
行き渡るようにざっくり混ぜ、残り
を加え、均一になるまでざっくり
混ぜたら、手でひとまとめにして
冷蔵庫で30分間休ませる。

4 3を7等分にして、手早く丸くまと
めて、180℃のオーブンで30分
間焼成する。

①

②

④

アメリカ産チーズに関するお問い合わせ
チェスコ（株） http://www.chesco.co.jp
0120-014-472




