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年末はクリスマスや忘年会、年越しなど、ホームパーティー
をする機会が増える時期。料理やおもてなしでゲストに楽し
んでもらえるために、ホストが知っておくべきポイントとは? 
今号は、楽しいホリデーパーティーを成功させるためのコツ
やレシピをまるっとご紹介! （取材・文／中沢絵里奈）
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ニ
ュ
ー
ヨ
ー
ク
で
ホ
リ
デ
ー
シ

ー
ズ
ン
を
迎
え
る
な
ら
欠
か
せ

な
い
の
が
ホ
ー
ム
パ
ー
テ
ィ
ー

だ
。今
回
は
、自
宅
で
の
パ
ー
テ

ィ
ー
を
成
功
さ
せ
る
極
意
を
、

当
地
で
人
気
の
料
理
教
室
を

主
宰
す
る
お
も
て
な
し
料
理

家
の
ひ
で
こ
コ
ル
ト
ン
さ
ん
に

話
を
聞
い
た
。

 

――
ニ
ュ
ー
ヨ
ー
ク
な
ら
で
は
の

お
も
て
な
し
に
つ
い
て
教
え
て

く
だ
さ
い
。

　

日
本
の
お
も
て
な
し
が″
静
〟

だ
と
し
た
ら
、ニ
ュ
ー
ヨ
ー
ク

の
お
も
て
な
し
は″
動
〟で
す
。

お
い
し
い
料
理
や
ホ
ス
ピ
タ
リ

テ
ィ
ー
で
ゲ
ス
ト
に
喜
ん
で
も

ら
う
の
は
も
ち
ろ
ん
、音
楽
や

香
り
な
ど
の
エ
ン
タ
ー
テ
イ
ン

メ
ン
ト
性
で
も
感
動
し
て
も
ら

う
の
が
ニ
ュ
ー
ヨ
ー
ク
流
で
す
。

　
「
3
次
元
の
お
も
て
な
し
」

と
も
言
っ
て
い
ま
す
が
、部
屋

に
入
っ
た
瞬
間
か
ら
キ
ャ
ン
ド

ル
の
香
り
や
ク
リ
ス
マ
ス
ソ
ン

グ
、テ
ー
ブ
ル
コ
ー
デ
ィ
ネ
ー

ト
、飲
み
物
と
い
っ
た
五
感
へ
の

ア
プ
ロ
ー
チ
で
ゲ
ス
ト
の
心
を

つ
か
み
、食
事
で
胃
袋
を
つ
か

む
。そ
し
て
最
後
は
お
土
産
も

渡
し
て
翌
日
ま
で
余
韻
に
浸
っ

て
も
ら
う
。そ
う
い
っ
た
エ
ン
タ

メ
性
と
ス
ト
ー
リ
ー
性
の
あ
る

お
も
て
な
し
が
喜
ば
れ
ま
す
。

 

――
パ
ー
テ
ィ
ー
を
盛
り
上
げ
る

お
す
す
め
の
演
出
は
？

 　
一
番
最
初
に
口
に
し
て
も
ら

う「
カ
ク
テ
ル
」が
、そ
の
日
の

ム
ー
ド
を
決
め
る
と
言
っ
て
も

過
言
で
は
あ
り
ま
せ
ん
。初
対

面
の
人
や
多
様
な
人
種
が
集

ま
る
ニ
ュ
ー
ヨ
ー
ク
で
の
パ
ー

テ
ィ
ー
で
は
、避
け
た
方
が
い

い
話
題
も
多
い
中
、同
じ
グ
ラ

ス
を
手
に
す
る
こ
と
で
会
話
や

一
体
感
も
生
ま
れ
ま
す
。さ
ら

に
見
た
目
も
味
も
素
敵
な
カ

ク
テ
ル
が
序
盤
に
登
場
す
る
こ

と
で
、ゲ
ス
ト
に
そ
の
後
の
食

事
へ
の
期
待
感
と
高
揚
感
を
与

え
る
こ
と
が
で
き
ま
す
。シ
ャ
ン

パ
ン
に
好
き
な
リ
キ
ュ
ー
ル
を

垂
ら
し
た
り
、イ
チ
ゴ
や
ロ
ー

ズ
マ
リ
ー
を
浮
か
べ
た
り
、簡

単
な
工
夫
で
味
も
色
も
幾
通

り
に
も
ア
レ
ン
ジ
で
き
る
の
で

ぜ
ひ
オ
リ
ジ
ナ
ル
カ
ク
テ
ル
に

挑
戦
し
て
み
て
く
だ
さ
い
。

　

カ
ク
テ
ル
と
共
に
ア
ミ
ュ
ー

ズ
ブ
ー
シ
ュ
を
出
し
た
り
、な
る

べ
く
ゲ
ス
ト
を
手
ぶ
ら
に
さ
せ

な
い
こ
と
も
大
事
。温
め
た
ア

ッ
プ
ル
サ
イ
ダ
ー
や
エ
ッ
グ
ノ

ッ
グ
も
用
意
す
る
と
、ホ
リ
デ

ー
っ
ぽ
さ
を
演
出
で
き
ま
す
。

 

――
ホ
ー
ム
パ
ー
テ
ィ
ー
を
ホ
ス

ト
す
る
上
で
大
切
な
こ
と
は
？

　

ホ
ス
ト
の
振
る
舞
い
が
パ
ー

テ
ィ
ー
の
空
気
を
作
り
ま
す
。

エ
ン
タ
ー
テ
イ
ナ
ー
に
な
っ
て

場
を
盛
り
上
げ
な
が
ら
も
、ま

ず
は
何
よ
り
自
分
自
身
が
一
番

楽
し
む
こ
と
で
す
。ホ
ス
ト
だ

っ
て
ド
レ
ス
ア
ッ
プ
し
、エ
プ
ロ

ン
は
付
け
な
い
こ
と（
笑
）。

　

と
は
い
え
料
理
に
お
も
て
な

し
に
全
て
を
一
人
で
完
璧
に
こ

な
す
の
は
大
変
な
の
で
、手
を

抜
け
る
と
こ
ろ
は
抜
き
ま
し
ょ

う
。冷
凍
食
品
や
市
販
の
も
の

を
取
り
入
れ
て
も
い
い
し
、手

間
暇
か
か
っ
て
い
る
よ
う
に
見

せ
て
無
駄
は
カ
ッ
ト
す
る
。ゲ

ス
ト
に「
こ
ん
な
の
食
べ
た
こ

と
な
い
！
」と
感
動
し
て
も
ら

え
れ
ば
、そ
の
日
の
ホ
ス
ト
は

大
成
功
で
す
。と
に
か
く「
ギ
ブ

＆
ギ
ブ
」の
気
持
ち
で
全
力
投

球
す
る
こ
と
で
す
ね
。

――
気
を
付
け
る
べ
き
点
は
？

　

慌
て
て
し
ま
っ
た
り
キ
ッ
チ

ン
の
中
に
引
っ
込
み
過
ぎ
て
な

か
な
か
姿
が
見
え
な
か
っ
た
り

す
る
と
、ゲ
ス
ト
も
不
安
に
な

っ
て
し
ま
い
ま
す
。当
日
は
な

る
べ
く
余
裕
を
持
っ
て
お
迎
え

で
き
る
よ
う
事
前
の
準
備
を

し
ま
し
ょ
う
。

NY＊おもてなし料理家／ライフ
スタイルブランドアドバイザー
ニューヨーク在住30年。モル
ガンスタンレー、UBSでの金融
業を経て、40代で料理研究家
に転向。現在は、駐在員妻や
セレブらに大人気の「NY＊お
もてなし料理教室」をはじめ、
オンラインサロン「VIRTUAL 
SALON」やYouTubeチャンネ
ルも運営している。
Instagram:@hidekocolton 

◆
ひ
で
こ
コ
ル
ト
ン
さ
ん
に
聞
く

　

そ
の
場
所
、そ
の
メ
ン
バ
ー
、

そ
の
お
料
理
は
一
期
一
会
で
あ

り
、″
そ
の
日
だ
け
〟の
も
の
で

す
。「
こ
こ
で
し
か
で
き
な
い
体

験
」を
提
供
し
て
あ
げ
る
と
、

大
切
な
人
た
ち
に
と
っ
て
も
一

生
忘
れ
ら
れ
な
い
思
い
出
に
な

り
ま
す
よ
。ぜ
ひ
こ
れ
ら
を
参

考
に
パ
ー
テ
ィ
ー
を
楽
し
ん
で

み
て
く
だ
さ
い
！

パーティー好きなニューヨーカーには、ちょっとした気の利いたおもてなしが喜ばれる。
ホストを務める前に、おもてなしに役立つ料理・カクテル用語をおさらいしよう。

ひでこコルトンさん

ホ
ー
ム
パ
ー
テ
ィ
ー

ホ
ー
ム
パ
ー
テ
ィ
ー
に
お
け
る

に
お
け
る
お
も
て
な
し

お
も
て
な
し
のの
極
意
極
意
と
は
？

と
は
？

Amuse Bouche
アミューズブーシュ
ひとくち大のオード
ブル。レストランで
は注文した料理の前
に無料で提供されるもので、日本でいう「つき
だし」。フランス語で「ひとくちの楽しみ」を意
味し、パーティーの始まりにも欠かせない。

Egg Nog
エッグノッグ
ホリデーシーズンの
定番である、牛乳ベー
スの甘いホットカクテ
ル。卵、牛乳、シナモン、ラム酒などで作られ、寒
い夜にみんなで飲めば芯から体も温まる。ひで
こ先生は「食後酒としてもおすすめ」とのこと。

知っておきたい知っておきたい    　　　　　　　　ホームパーティー用語ホームパーティー用語ひとくち

12月突入！ クリスマス・お正月到来！12月突入！ クリスマス・お正月到来！
～家で楽しむお魚の調理の仕方・巻き簾の極意～～家で楽しむお魚の調理の仕方・巻き簾の極意～

https://opfishmarket.com/

何かと忙しいパーティーの当日。簡単宅配サービスで新鮮なネタ
を調達してはいかが？ 10種類以上の海鮮はもちろん、海苔、ガリ、
ワサビ等のすし、刺身に欠かせないアイテムも合わせて販売中。

OP Fish MarketOP Fish Market
ご注文はこちらのウェブサイトから

冷凍の魚を利用する場合、解凍方法によって食感
や味などに影響が出る。間違えた方法で解凍する
と、せっかくの美味しい魚が台無しになってしまう。

正しい方法で解凍しよう！
柵になっているマグロは、筋の方向を見極めて正
しい方法で切らないと、崩れてボロボロになってし
まう。スジの向かっている方向に合わせて切る。逆
にすると包丁がスジにひっかかって身が崩れてし
まう。包丁の刃の付け根から先端にかけてスーッ
とひくように切る。

正しい方法で切ろう！

①冷凍魚の解凍

腹に入れば同じ・・・・・だけど色彩は思った以上に
食欲や味覚に大きく影響する。だまされたと思って
やってみて！

彩りを意識しよう！

③魚の盛り付け方

子供や外国人でも食べやすい巻き物。ササっと作
れるようになったら楽しみも広がること間違いなし！

まきすを使おう！

④巻き簾の使い方

②魚の切り方

冷水にさらす

★簡易的な解凍方法

15分～30分程度
（500ｇのサーモン
を解凍する場合）

12～24時間程度

ジップロックなどに
入れる（できるだ
け空気を抜く）

★解凍を素早くする方法

緑なし

白い皿： ボリューム感

縁あり

黒い皿： 高級感

冷蔵庫に貼っておいてね！

シャリはできるだけ薄く敷くこと！ 巻く

軽く押さえつける
※細巻の場合。2-3繰り返し

包丁を少し濡らすと
切りやすい

完成！

❶ ❷

❸
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手
料
理
派
に
お
す
す
め
レ
シ
ピ

ホ
ー
ム
パ
ー
テ
ィ
ー
で
実
際
に
使
え
る
ホ
リ
デ
ー
定
番
レ
シ
ピ
を

ひ
で
こ
コ
ル
ト
ン
さ
ん
が
教
え
て
く
れ
た
。メ
ニ
ュ
ー
に
困
っ
た
ら

参
考
に
し
て
み
よ
う
。

Main DishDessert Cocktail

Vyyz g©§¤{u£¤zzW|§}¨©¢u¨ h§}z¡y \¤© U¥¥¡y aª¡¡yx W}xy§

●  牛ひき肉 
（サーロインがおすすめ）......................約450g（1lb）
● タマネギ............................................................大1個
● オリーブオイル...........................................大さじ2
● マッシュルーム........................................... 225g（8oz）
● 無塩バター......................................................大さじ2
● 小麦粉..................................................................大さじ2
● ビーフストック（ブロススープ）..... 1.5カップ
● 塩こしょう..........................................................少々
● ディジョンマスタード..........................小さじ2
● エッグヌードル 
（またはフェットチーネ）.......................... 340g
● サワークリーム（または生クリーム）...大さじ6
●フレッシュディル......................................大さじ１

● パネトーネ..............約450g（1lb)
●ラム酒........................... 1/2カップ
● エッグノッグ（市販） 
..............................................約1L

●ゼラチン..................... 1.5袋弱
●イチゴ........................... 2～3カップ
●ブルーベリー........ 2カップ
●バナナ........................... 2本
● ヘビークリーム（生クリーム） 
.............................................. 2カップ

● クリスマス・ミント・キャンディー・ 
ケーン.............................適量

●  市販のアップルサイダー※...................... 4カップ
●  クローブ....................................................................大さじ1/2
● シナモンスティック....................................... 4本
●  八角（スターアニス）........................................ 4個
●  オールスパイス................................................小さじ1
●  オレンジ（ネーブルまたは好きな柑橘類）1／2個
●  ラム酒..........................................................................適量
●  バーボンウィスキー.....................................適量（大さじ1程度を推奨）

❶ . 大きめのフライパンを中火にかけ、オリーブオイルを熱し、薄切りにしたタマネ
ギとマッシュルームを入れて塩を少々振り、しんなりするまで約5分間炒める。

❷ . ❶にひき肉を加えてよく混ぜながらしっかり火が通るまで炒め、火から下ろす。
❸.  小さいソース鍋にバターを溶かし、小麦粉を入れて1分間炒めたらビーフストック
を少しずつ加え、泡立て器で全体がスムーズにだまにならないようソースを作る。

❹. ディジョンマスタードを加え、塩こしょうを入れて味を整える。
❺. ソースをひき肉とマッシュルームに加え、弱火にかけ全体的によく混ぜたら火
から下ろす。

❻.エッグヌードルをたっぷりの熱湯（塩入り）でゆで上げる。
❼. 盛り皿にゆでたてのパスタをのせ、その上に❺のソースをかけて、サワークリ
ームをかけ、仕上げにみじん切りにしたディルをのせて完成。

❶ . ゼラチンを大さじ1の水でふやかしておく。エッグノッグ
を鍋に入れ、沸騰直前まで温める。

❷ . 温まったらゼラチンを入れてよく溶かし、粗熱を取って
冷蔵庫で冷やしておく。

❸.  生クリームを泡立て、砕いたキャンディーケーンを混ぜ
ておく。

❹. パネトーネを薄くカットし、トライフル容器の底に敷き
詰め、ラム酒の1/3量を均等に浸す。

❺. ❷のエッグノッグクリームの1/3の量を❹の上に敷き詰める。
❻.カットしたフルーツの1/3の量を❺の上に敷き詰める。
❼. ❸のホイップクリームの1/3の量を❻の上に敷き詰める。
❽.さらに❹、❺、❻、❼を2回ずつ繰り返し、重ねていく。
❾.トップにキャンディーケーンやフルーツを飾れば完成。

❶ . 鍋にアップルサイダーを入れて火にかけ、沸騰直前ま
で温める。

❷ . ❶にクローブ、シナモンスティック、八角、オールスパイ
ス、オレンジスライスを入れてふたをしたら、じっくり
香りがつくよう1時間、弱火にかける。

❸. グラスにラム酒やバーボンなどを好きな量入れたら、
❷を熱いうちに注ぐ。（こし器を使うとスパイスが入ら
なくておすすめ）

❹. よくかき混ぜてスライスしたオレンジや煮込んだシナ
モンスティック、八角を飾ればできあがり。

材料：4人分材料：約12～15人分

材料：8人分

作り方

作り方

作り方

クリスマスシーズンに
欠かせない「トライフ
ル」です。スポンジとフ
ルーツ、クリームが層
になった華やかな見
た目でパーティーに
ぴったり♪

★このレシピはひでこコルトンさんのオンラインサロン「VIRTUAL SALON」で紹介されたものです。
★このレシピはひでこコルトンさんのオンラインサロン「VIRTUAL 
SALON」で紹介されたものです。

薄切り肉をひき肉にすることで
煮込み時間を短縮! おいしいの
に手軽に作れちゃいます♪既
成概念にとらわれずお料理を
楽しむのもニューヨーク流!

Hideko’s commentHideko’s comment

Hideko’s commentHideko’s comment

オールスパイスを使った温か
いカクテルは、まるでポプリ
のような甘い香りが部屋中に
広がって、ホリデーシーズン
の到来を実感できますよ♪

Hideko’s commentHideko’s comment

※生のリンゴを絞ったジュース。市販のリンゴジュースでも代用可能。

Table Coordinate Amuse Bouche

ᶣ Δ
h|y bª©w§uw y§ du§¢y¨u£ h¬}¨©

●  市販のパイシート....................1枚
● 卵黄..........................................................1個
● パルミジャーノレッジャーノ 
.......................................................................適量

● シーソルト........................................適量
● フレッシュオレガノ※.............適量
● ガーリックパウダー................適量
※乾燥オレガノでも代用可。

写真のように白を基調とした
テーブルに、キャンドルや松
ぼっくり、くるみ、くるみ割り

人形などクリスマス感のある飾りをテーブルに置けば、温か
みのあるテーブルコーディネートを演出できる。シナモンステ
ィックをカトラリーレストにするだけでも、ホリデーの雰囲気
を盛り上げてくれる。また、くるみは飾りになるだけでなく、カ
クテルや食後のウイスキーの時間には殻を割ってお酒のお
供として楽しむのにもうってつけだ。

❶ . パイシートに卵黄をまんべんな
く塗り、シーソルト、パルミジャー
ノレッジャーノ、オレガノ、ガー
リックパウダーを振り、全体を手
で軽く押さえてパイ生地にしっ
かりくっつくようにする。

❷. 1~2cm幅に細長くカットし、半
分に折って上からしっかりと押
さえる。

❸. チーズなどをなじませるように
ツイストさせたら、ベーキング
シートにのせ、350°F/180℃に熱
したオーブンで約15~20分焼く。

材料：4人分

作り方

12月のニューヨークと
いえば、バレエ「くるみ割
り人形」。作品の世界観
をイメージしたテーブル
コーディネートもホリデ
ーにおすすめです♪

Hideko’s commentHideko’s comment

あっという間に作れてパーテ
ィーでも大活躍します。しっ
かり生地を手で押さえなが
らツイストするのがコツ!

Hideko’s commentHideko’s comment

ίΦ◓ υМϯЂ˒ГοСеЌ˒Ѕξ
ḙ ς⌂Ϥϣ Фy˒ϺДСе˒Ϛ ή
ΣϤ˗ͅ ϭЪа Ѕ˒С˒Ђаφ϶ϺБжο
Хϭξ ΰοϽЄГςḽχϤϖΰϠ

★このレシピはひでこコルトンさんのYouTubeチャンネルで紹介され
たものです。










































