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1972年秋田市生まれ。26年動めた
防衛省を辞め、地元秋田をBBQで盛り
上げようと帰郷。日本バーペキュー協会公
認MC（講師）インストラクター。
秋田なまはげバーペキュー協会会長。現在は、BBQプロ
デューサーとして、主に秋田の食材を使った本格BBQの
誓及活動に努めながら、秋田市の繁撃街で秋田初のBBQ

スベース「川反ルーフトップ＇ 肉広場”」を経営している。

ピア缶チ＊:::., のレヨピ

【材料】 ・丸どり（中抜き）1羽・調味料（お好みのもの）
・レモン（果汁）・缶ピール（ノンアル可。1/3種残す。）
・オリーブオイル遍量・竹皐・つまようじ1本・肉芯計
置つき B以”tリル（董つきが霊ければ植木鉢をかぶせてもOK)
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④ 180℃のグリルに入れる。炭火の場合は槽木鉢を被せ、上に
炭を置く。90分程度焼き鶏の胸とモモの温度が74℃以上
になったら完成。

⑥皮がバリバリ熱々のうちに、お召し上がりくださいl

Broil king ブロイルキング

ガスバーベキュ ーグリル

炭火焼きと遜色なく、点火も
後始末も簡単。 一家に一台あ
ると便利です。
〈お問い合わせ先〉

.9 
c- BBQ Plus+ 

� Tel.090-8452-9217 

念「ビルトインガレージ」で
｀いつでもお気軽BBQ

豊かな秋田を愉しむ人のための

住まいづくりに力を入れている大建と、

BBQの楽しさを通じて秋田の魅力を

自ら楽しんでいる「川反ルー フトップ肉広場」の

伊藤氏が初コラポ！！

BBQを楽しむ住まいのご提案や簡単で

美味しいレシピ紹介等、自宅BBQを満喫で書る

情輯満載の企國スタ ー トです！
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