標：燒肉+法餐=私廚風餐酒館　胡同裡的蘭4/1開幕

繼燒肉居食屋、燒肉懷石、燒肉火鍋店後，台灣出現最新的「燒肉私廚」業態，4/1日起正式插旗大直餐飲圈的「胡同裡的蘭」，是台灣精品燒肉鼻祖「胡同燒肉」與米其林餐盤推薦餐廳「Orchid by Nobu Lee蘭餐廳」的跨領域結合之作，將法餐細膩的料理手法融合日式燒肉的職人精神，以套餐呈現與眾不同的私廚風情。
午、晚間套餐(每位1,880元+10%)由8道佳餚組成，來自鹿兒島或熊本的A5和牛毋庸置疑是壓軸之作，為扭轉日本和牛給人油花太多、容易膩口的既定印象，Orchid by Nobu Lee蘭餐廳行政主廚李信男Nobu與胡同聯名品牌主廚陳威翰一起討論後，決定選擇油花均勻而不過度的後腰翼板部位，精修厚切成2公分的肉排，由專人炭烤至7-8分熟最佳口感，切片盛盤搭配鹽之花、柚子胡椒及阿里山白山葵享用。因為經過靜置讓肉汁均勻回流分布的步驟，因此吃來軟嫩多汁、毫不膩口。
一人份的燒烤A5和牛主菜重約60g，這樣的考量是為了讓大家的胃還有餘裕，好裝下其他同樣精采的私廚菜色。好比夾入干貝蝦肉慕斯，以澄清奶油煎到兩面酥香，再綴以滿滿海膽的「海膽干貝蝦多士」，以火烤、糖漬、水煮等方式表現水果玉米、白玉蘿蔔、毛豆、百合根、蓮子、山蘇、地瓜、過貓等9種當時蔬風味的「溫野菜沙拉」，桌邊現烤後再擺盤，搭配蝦油美乃滋和新鮮手指檸檬沾醬品嘗的甘甜「炙烤天使紅蝦」，以及先舒肥到軟嫩再酥烤表面至焦香的香辣「皮蛋牛舌四季豆」，結合台灣牛肉清湯與和牛油野菇拌飯的「湯泡飯」等，每一道都嘗得出法餐、燒肉雙主廚的巧思。
用餐最後，以撒上迷迭香粉的紅心芭樂果泥冰棒與包藏鐵觀音風味流沙內餡的法式雞蛋糕畫上完美句點，以我一個成年男子的食量來說，此時大約8、9分飽，餐廳另備單點的燒肉菜單供意猶未盡的賓客加點「續攤」，想喝點小酒亦有1、3、5杯不等的wine pairing(500元起)可選，豐儉由人、主隨客便的私廚風格，「胡同裡的蘭」即日起讓吃燒肉多了更趣味的想像與選擇。
Data
胡同裏的蘭Orchid in Hutong

台北市中山區樂群三路303號1樓
02-8501-5550
午餐11:30 ∼ 14:30
晚餐17:30 ∼ 20:30、20:45 ~ 23:30
