
やなぎさわ・ゆたか・ゆみこ●20代の頃、柳澤裕さんがクラブで50個限定のハンバーガーを売り切ったところから物語
は始まった。以降、ハンバーガーにのめり込んだ裕さん・裕美子さん夫妻はフードトラックで週末のJリーグや屋台村に
参加するように。2011年に路面店を出店し、2013年に現在の三田本店を出店した。

ハンバーガーは家庭でもアウトドアでも、家族や友人とも楽しめる、最高のエンターテインメントフード。
もちろん「マンチズバーガー シャック」ともなれば味も折り紙つき。パティのベースは、USアンガスビー
フ のチャックアイロール（肩ロース） をていねいに磨き上げ、手切りした肉。そのパティを、名店「峰屋」
と共同開発したバンズが支える。マヨネーズはレタスやトマトなどの野菜の水分からバンズの食感を守
り、味のまとめ役にもなる。コルビージャックも味の統一感を演出しながらバーガー自体の味を何倍に
も膨らませる。

MUNCH'S BURGER SHACK

マンチズバーガーシャック監修　
コルビージャックチーズバーガーのミールキット

柳澤裕・裕美子 シェフ

選びぬいた手切り肉をパティに仕立て、峰屋の特注バンズやコルビージャックチーズという間違いない食材の掛け合わ
せは、近隣はもちろん国内外から高い評価を得る。店内は、店主の柳澤裕さん・裕美子さん夫妻がニューヨークを旅し
たときの光景をモチーフとしたインダストリアルでありながら、清潔感と温かみに満ちた空間。裕さんは精肉店での経
験を経て、20代でハンバーガーの移動販売を始め、2011年に路面店を出店。2013年に現在の港区三田に移転した。

MUNCH'S BURGER SHACK



調理時間 20分

入っているもの

パティ 130g×2枚 
バンズ 2個 
コルビージャックチーズ 2枚 
バーガーソース 1パック
ハニーマスタード 1パック
オニオン＆ピクルス 1パック
バーガー紙 2枚

（2人前） 用意するもの

トマト　1個（2Lサイズ） 
レタス　2枚
塩コショウ　少々 
サラダ油　大さじ1  
フライパン 
フライパンの蓋 

包丁 
まな板 
バターナイフ 
ボウル
フライ返し 

調理開始前に必ず1度ご視聴ください

プレミアムミールキット
つくり方の動画はこちら

動画でポイントがわかる！

レタス、トマトを洗う。 トマトは7㎜ほどの
厚さにスライスする。 レタスは芯を包丁でく
り抜き、大きめの葉を丸く折りたたむ。 レタ
スの折りたたみ側にトマトを重ねる。

1 野菜を洗い、切る。

バンズは下側を少し厚めにカットする。フラ
イパンを中弱火で温め煙が出てきたら、断
面（開いた面）を下にして蓋をし焼く。
 色味が付いてきたら弱火にする。およそ1分
45秒。 
裏返して、再度蓋をし好みの固さになるま
で焼く。およそ1分。
 蓋を取り焼き上げる。およそ1分。

2 バンズを切り、焼く。 
動画の11分30秒をチェックポイント！

バンズは室温、それ以外は氷水に
1時間～2時間浸し解凍する。事前準備

解凍方法

フライパンを中火でしっかり温める。 パ
ティをフライパンに入れ塩コショウひとつ
まみを2回半ふる。
 その後にサラダ油大さじ1を入れる。一度
フライ返しでパティを持ち上げ、下にサラ
ダ油を入れる。凡そ3分半焼く。
 裏返して再度塩コショウをひとつまみ1回
半ふる。 
パティの上にコルビージャックチーズを乗
せる。弱火で蓋をして1.5分焼く。チーズが
パティにまとわり付いたら完成。

3 パティを焼く。
動画の12分30秒をチェックポイント！

ハニーマスタードを2のバンズの下側に塗る。
バーガーソースをバンズの上側に塗り、そ
の上にオニオン＆ピクルスを乗せる。

4 バンズにハニーマスタードと
バーガーソースを塗り、
オニオン＆ピクルスを乗せる。 

4のバンズの下側に3のパティを乗せる。 
1のトマトとレタスを回転させレタスが上
にくるようにして挟む

5 ビーフパティと野菜を
バンズに挟む。

マンチズバーガーシャック監修　
コルビージャックチーズバーガーのミールキット

（※別途解凍時間が２時間必要です） 

ご利用者様アンケートのご案内
この度はぐるなびプレミアムミールキットを
お買い上げいただきありがとうございました。
皆様の貴重な意見を今後もより良い商品開発や
サービス向上に向けて参考にさせていただきますので、
サービス・商品に関するアンケートへのご回答お願い致します。
アンケートのご回答はQRコードからお願い致します。

動画の7分23秒をチェックポイント！

※バーガーソース、マスタード、オニオン＆ピクルスは
写真では二つの袋に分かれていますが、それぞれ一つの袋で届きます。


