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ご
期
待
下
さ
い

下
の
メ
ニ
ュ
ー
は
、
オ
ク

ソ
ン
開
店
１５
周
年
記
念
の
フ

ラ
ン
ス
旅
行
か
ら
え
た
究
極

の
グ

ル
メ

・
メ

ニ
ュ
ー
の

一

部

で
す
。
こ
の
メ
ニ
ュ
ー
を

参
考
に
い
ず
れ
当
店
で
も
皆

様

に
ご
賞
味
い
た
だ
け
る
も

の
と
存
じ
ま
す
。

「
ル
カ

・
キ
ャ
ル
ト
ン
」

壁
か
ら
天
丼
、
ド
ア
に
至

る
ま
で
本
物

の
ア
ー
ル

・
ヌ

ー
ボ
ー
。

フ
ラ
ン
ス
産

の
長

い
茎
の
チ

ュ
ー
リ

ッ
プ
の
花

が
、
絵

の
よ
う
に
生
け
ら
れ

た
店
内
は
、
ま
さ
に
パ
リ
の

超

一
流
店
。
料
理
長

「
ア
ラ

ン

・
サ
ン
ド
ラ
ス
」
は
、

フ

ラ
ン
ス
で

一
番
高

い
料
理
人

と
言
わ
れ
て
い
ま
す
が
、
納

得
で
き
ま
し
た
。

「
ミ
ッ
シ
ェ
ル
・
ゲ
ラ
ー
ル
」

ア
ク
ア
・
ホ
テ
ル
、

「
レ

・

プ
レ
・
工
・
レ
・
ス
ー
ル
ス
」

で
の
メ
ニ
ュ
ー
で
す
。
日
本

に
そ
の
英
姿
を
見
せ
な
い

〃

最
後

の
大
物
″
と
よ
ば
れ
る

彼
の
つ
く
り
出
す
デ
ィ
ナ
ー
は
、

ま
さ
に
グ

ル
マ
ン
の
た
め
の

グ

ル
メ
コ
ー
ス
で
す
。
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材料 (5人前 )

鶏 (胸肉 )・ …・

鶏 (ガ ラ)・ …・

レバー・……・

バター (無塩 )… 709

水 ……・……・-1500cc

白ワイン………180cc
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Accord des mets et des vins d'Alain Senderens

Foie gras tle canartl aux choux, i la vaperrr
Jurangon Dontilne Caultapi t98y - Ranontct

lltirrrr SrrLl-()rrcst

St-Jacques en phillo, i la crime de cipes
14cursttlt "Channcs" t98y - llatrot

[]otr rgognc

C:rnard apicius
Bdn)ttals r975 - A. Parci

Roussilhrrr

Fromages et vins

Soupe de mangues aux fraises des bois et sa garniture
Rbum blanc - Trois Riaiires

この料理は「ミツシェル・グラー
ーつです。今回は、これを、ご家反

ら
し
、
レ
パ
ー
を
小
さ
じ
１

ぱ
い
弱
詰
め
る
。
１
枚
は
下

に
敷
き
、
レ
バ
ー
を
乗
せ
、

も
う

一
枚
を
上
か
ら
乗
せ
、

空
気
を
抜
き
取
り
な
が
ら
張

り

つ
け
る
。
型
抜
き
で
抜
き

取
り
、
同
様
に
し
て
１５
個
作

る

。

０
沸
湯
し
た
湯
の
中
に
四
を
入

れ
、
浮
い
て
来
た
ら
取
り
上

げ
て
冷
ま
す
。

圃
煮
詰
め
た
ブ
イ
ヨ
ン
に
生
ク

リ
ー
ム
と
茸
類
、
鶏
を
加
え
、

塩
こ
し
ょ
う
し
、　
ソ
ー
ス
を

作
る
。

ｍ
皿
に
固
を
並
べ
て
ソ
ー
ス
を

か
け
、
オ
ー
ブ
ン
で
２
２
３

分
温
め
て
で
き
上
が
り

あたたかいカモフォワグラのキャベツ包み

帆立貝柱のパートフィロ包みセプ茸のソースクリーム煮

野カモの古代ローマ美食家風

チーズとワイン

マンゴのスープに野イチゴの浮身入

ミッシェル・ゲラール
L'Oreiller Moё llcux deヽ 40usserons et de Morilles a la'rruFfe Noire
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ムースロン葺とトリュフ入 り

ラビオリのクリームスープ煮

トマトと野菜のタル ト香草風味

サーモンの鶏形切り自家製庭園風

野鳩のロティジャガイモとニンニク添え

リンゴのブラレマンジェキャラメル風味

キャンディ菓子

皆
様

が
事

故
も

な
く
帰
国

で

く

全

員

集

合

オ
ク
ソ
ン
ー５
周
年
記
念
の
フ
ラ
ン
ス
旅
行
に
参
加
さ
れ
た
み
な
さ
ん

き
た
こ
と
な
ど
、
本
当
に
楽

ｔ
く
、
思

い
出
に
残
る
旅
で

ご
ざ

い
ま
し
た
。
今
回
の
旅

で
は
、
リ
ヨ
ン
の

「
ジ

ェ
・

ラ
ー
ル

・
ア
ス
テ
ィ
ッ
ク
」

が
、
私
共
の
料
理
人
を
３
ケ

月
間
、
研
修
さ
せ
て
い
た
だ

く
こ
と
を
心
よ
く
引
き
受
け

て
下
さ

っ
た
り
、
単
な
る
観

光
旅
行
で
な
く
、
レ
ス
ト
ラ

ン
の
も
ろ
も
ろ
の
事
に
通
じ

た
、
こ
う
し
た
旅
が
で
き
た

こ
と
は
、
１５
年
間

「
オ
ク
ソ

ン
」
を
可
愛
が

っ
て
い
た
だ

い
た
お
陰
だ
と
、
改
め
て
オ

ク
ソ
ン
の
お
客
様
に
感
謝
致

し
ま
し
た
。
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