
パイの表面のメッセージですが、今回は HICE35 周年

に合わせ、｢H35｣ と書いてくれました！嬉しい！

ちなみに、ダビッドさんの家ではお父様のイニシャルを

書いていたそう。

取材メモ

［
Ａ
を
作
る
］
じ
ゃ
が
い
も
の
皮
を
む
く
。
半
分

に
切
っ
て
、
２
〜
３
cm
ぐ
ら
い
に
切
る
。
洗
わ
ず
、

水
に
入
れ
、
フ
ォ
ー
ク
で
刺
し
て
簡
単
に
煮
崩
れ

す
る
ま
で
茹
で
る
。
じ
ゃ
が
い
も
は
熱
い
う
ち
に

マ
ッ
シ
ャ
ー
で
少
し
潰
し
、
バ
タ
ー
、
牛
乳
、
塩

を
加
え
、
ク
リ
ー
ミ
ー
に
な
る
ま
で
潰
す
。

［
Ｂ
を
作
る
］
ボ
ー
ル
に
冷
た
い
牛
乳
と
小
麦
粉

を
入
れ
、
よ
く
混
ぜ
る
。
玉
ね
ぎ
を
粗
く
み
じ

ん
切
り
に
す
る
。
牛
ひ
き
肉
を
中
火
の
フ
ラ
イ

パ
ン
で
粗
め
に
炒
め
る
。
肉
の
色
が
変
わ
り
始

め
た
ら
、
玉
ね
ぎ
を
入
れ
、
火
が
通
る
ま
で
焼
く
。

火
を
止
め
、
牛
乳
と
小
麦
粉
を
フ
ラ
イ
パ
ン
に

入
れ
る
。
と
ろ
み
が
出
る
ま
で
混
ぜ
、
も
う
１

度
火
を
通
す
。

耐
熱
用
の
皿
に
、
B
、
コ
ー
ン
、
ト
マ
ト
、
A

の
順
に
重
ね
て
入
れ
る
。

ポ
テ
ト
の
表
面
に
パ
プ
リ
カ
パ
ウ
ダ
ー
を
振
り

掛
け
、
フ
ォ
ー
ク
で
イ
ニ
シ
ャ
ル
や
メ
ッ
セ
ー

ジ
を
書
く
。
ま
た
、
バ
タ
ー
の
塊
を
お
好
み
の

量
乗
せ
る
。

オ
ー
ブ
ン
は
予
熱
し
て
お
き
、
２
０
０
℃
で
20

分
焼
き
、
表
面
が
カ
リ
カ
リ
、
き
つ
ね
色
に
な
っ

て
い
た
ら
完
成
。

シ
ェ
パ
ー
ズ
・
パ
イ SH

EPH
ERD

’S PIE

シ
ェ
パ
ー
ズ
・
パ
イ
は
カ
ナ
ダ
で
よ
く
食
べ
ら
れ
る
家
庭
料
理
。
パ
イ

の
表
面
に
イ
ニ
シ
ャ
ル
や
メ
ッ
セ
ー
ジ
を
書
い
た
り
、
き
れ
い
に
模
様

を
つ
け
る
そ
う
こ
と
が
多
い
そ
う
。
シ
ェ
パ
ー
ズ
は
羊
飼
い
の
意
味
で

す
が
、
牛
肉
を
使
っ
て
作
り
ま
す
。

A    じゃがいも

牛乳

バター

塩

B     牛ひき肉

玉ねぎ

小麦粉

塩

こしょう

牛乳

コーン缶

カットトマト缶

パプリカパウダー

バター

･････････････････1.5kg

･･････････････････････400ml

･････････････････ 大さじ 6

･･･････････････････････････ 適量

･･･････････････････500g

･････････････････････1/2 個

･･････････････････････50g

･･･････････････････････ 小さじ 1

････････････････････ 少々

･･････････････････････300ml

･･････････････････････････1 缶

････････････････････1 缶

･･････････････ 適量

･･････････････････････････ 適量

材料［４人分］

ポ
テ
ト
の
ク
リ
ー
ミ
ー
さ
を
出
す
た

め
に
、
じ
ゃ
が
い
も
は
し
っ
か
り
皮

を
む
き
、
芽
を
取
る
こ
と
が
大
切
で

す
。こ
こ
は
丁
寧
に
行
い
ま
し
ょ
う
！

茹
で
終
わ
っ
た
ら
、熱
い
う
ち
に
マ
ッ

シ
ャ
ー
で
潰
す
の
が
ポ
イ
ン
ト

P
O
I
N
T

P
O
I
N
T

P
O
I
N
T

肉
を
焼
く
と
き
は
ほ
ぐ
し
す
ぎ
な
い
。

ほ
と
ん
ど
手
を
入
れ
な
い
の
が
ポ
イ

ン
ト
！

い
ん
げ
ん
を
入
れ
る
の
も
一
般
的
。

入
れ
る
場
合
は
、
と
て
も
や
わ
ら
か

い
缶
詰
の
い
ん
げ
ん
を
入
れ
て
く
だ

さ
い
！

1234

メ
ー
プ
ル
ド
ー
ナ
ツ

M
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PLE SYRU
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PLIN
G

S

ダ
ビ
ッ
ド
さ
ん
の
ふ
る
さ
と
、
カ
ナ
ダ
の
ケ
ベ
ッ
ク
州
は
メ
ー
プ

ル
の
産
地
で
す
。
そ
こ
で
し
か
食
べ
ら
れ
な
い
お
や
つ
が
メ
ー
プ

ル
ド
ー
ナ
ツ
で
す
。
通
称M

aple Syrup D
um

plings (G
rand–

pères) 

メ
ー
プ
ル
ド
ー
ナ
ツ｢

お
じ
い
ち
ゃ
ん｣

と
呼
ば
れ
、ド
ー

ナ
ツ
を
メ
ー
プ
ル
シ
ロ
ッ
プ
で
煮
込
ん
で
作
り
ま
す
。
家
で
作
る

よ
り
お
店
で
買
っ
て
食
べ
る
こ
と
が
多
い
ん
だ
そ
う
。
今
回
は
特

別
に
ダ
ビ
ッ
ド
さ
ん
秘
伝
の
レ
シ
ピ
を
教
え
て
も
ら
い
ま
し
た
。

小麦粉

バター

塩

牛乳

ベーキングパウダー

メープルシロップ

水

････････････････････････480ml

････････････････････････････55g

････････････････････････ひとつまみ

･･･････････････････････････240ml

･････ 大さじ１と１/3

････････････480ml

･･････････････････････････････240ml

材料［４人分］

 1 に牛乳を入れ、やさしく混

ぜる。
2

メープルシロップと水を鍋に

入れ、沸騰させる。
3

スプーンを使って小さいボール

を作り、それを鍋に入れて煮

る。少し弱火にし、15 分煮た

ら完成。

4

小麦粉、バター、塩、ベーキ

ングパウダーをボールに入れ、

混ぜる。

1

初めて聞いた料理なので、どんなおやつができるか楽しみでした。油で揚

げないので、いつも食べているドーナツとは食感が違います。あま～いお

やつですが、アイスクリームが一緒だとペロリと食べられます。

メープルシロップを大胆に使うところがカナダのおやつらしいですね！

いくつかのグレードがあるので
カナダから輸入をしています。

教えて！どこで買ったの？

「メープルシロップ」

POINT

一言にメープルシロップと言って
もいろいろ種類があるので、こ
だわってみるのもおもしろいか
も。

取材メモ

私
の
ふ
る
さ
と
の
味ダビッドさん

CANADA

5253


