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① 残り火の上で熱したフライ
パンに、生豆を投入してフタ
をする。豆は事前に洗ってお
くと、薄皮がとれてクリアな
味わいに。

野菜やお肉をたっぷり買い込んで、大人数でワイワイ！
そんなバーベキューがしたいけど、このご時世だし…
そこで今回は、ミニマルでも、簡単においしく楽しめる
ちょっと違ったバーベキューを紹介！

② 豆の内も外も均等に熱が入
るよう、10 ～ 20 秒おきにフ
ライパンを振り続ける。上か
ら針金などで吊るすと、手が
疲れない。

③ 火力にもよるが 15 ～ 20 分
ほどで、パチパチと音を立て
てはじけ始める。フライパン
は休まず振り続ける。この時

④ その後、しばらく静かにな
ったあと、再度ピチピチと音
が鳴る。この辺りから深煎り。

⑤ 余熱で焙煎が進むのを防ぐ
ため、火から離してフライパ
ンを振って豆を冷ます。

⑥ 黒すぎるものは取り除き、
瓶などにつめ常温で一日置く。
すぐ飲むのであれば、荒めに
挽くのがおすすめ。

BBQの残り火で、コーヒー焙煎

おうちで楽しむ、ひと味違うBBQ

教えてくれた人：珈琲屋だぁーちゃの今村安宏
さん。「焼きたての新鮮なコーヒーは健康にも
いいので、ぜひお試しください」。
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教えてくれた人：MORIASOBI（ハルニレテラス内）
の雨ヶ谷佳以さん

「ワンス・モア！」な、スイーツ
火で炙ったマシュマロを、板チョコと一緒
にクラッカーで挟んで食べるアメリカの人
気デザート、スモア。あまりの美味しさに、
子どもが「ワンス・モア！」とおねだりし
たことが名前の由来。スライスしたいちご
を加えてアレンジ。

　薪ストーブのシーズンが終わっ
て、炎のゆらめきが恋しくなってい
る人も多いはず。まだ肌寒さが残る
屋外で、余った薪で焚き火をして、
炎を眺めてみてはどうだろう。
　焚き火は地面に直だと、火事に
つながるので ×。焚き火台や、フ
ィヤーピットを使って火を焚いて
いこう。専用のステージを敷けば
ウッドデッキの上でも楽しめる。
　漢字の「井」の型に薪を組み上
げる。土台には長持ちするナラの
木、上段には火がつきやすいシラ

カバ、スギの木をのせ、シラカバ
の薄皮に着火。熾きができたら、
デザートやお酒のつまみを作って
みよう。

5分でできる簡単アヒージョ
オーブン対応の鍋に、オリーブオイルをな
みなみ注ぎ、にんにく、フキノトウを入れて、
火の上に 5 分ほど置く。一旦取り出して、
カマンベールチーズ、ミニトマトを加え、
再び 30 秒～ 1 分加熱する。鍋の脇で軽く
焼いたフランスパンにのせてぱくり。

＜用意するもの＞
・コーヒー生豆 200g（15
杯分）
・フタが固定できるタイプ
のフライパンや片手鍋、あ
るいはギンナンなどを煎る
ための焙烙。（フライパン
の方がムラなく焼ける）

点では浅煎り。


