
 
  

 

【
材
料
】

 

か
ぼ
ち
ゃ
（
大
）・
・
・
・
・
1/4
個
 

塩
糀

 
 
 
・
・
・
・
・
大
さ
じ

1 

（
す
り
）
ご
ま
 
・
・
・
適
宜
 

 

1）
か
ぼ
ち
ゃ
を
お
好
み
に
切
っ
て
蒸
す
 

2）
蒸
し
あ
が
っ
た
熱
い
か
ぼ
ち
ゃ
に
塩
麹
を
い
れ
て
よ
く
混
ぜ
合
わ
せ
る

 

3）
サ
ラ
ン
ラ
ッ
プ
で
茶
巾
に
し
て
、
仕
上
げ
に
、
（
す
り
）
ご
ま
を
ふ
る
 

 ☆
か
ぼ
ち
ゃ
の
甘
味
が
少
な
い
場
合
は
、
メ
イ
プ
ル
シ
ロ
ッ
プ
な
ど
を
加
え
る

 

 
 

 

 

 

【
材
料
】

 

塩
糀
 
 
・
・
・
大
さ
じ

1
 

酢
 
 
・
・
・
・
小
さ
じ

2
 

す
り
ご
ま
・
・
・
大
さ
じ

2
 

メ
イ
プ
ル
シ
ロ
ッ
プ
・
・
・
小
さ
じ

2 

＊
大
人
に
は
、
ね
ぎ
の
み
じ
ん
切
り
加
え
る
と
美
味
し
い

 

＊
酢
の
代
わ
り
に
、
オ
リ
ー
ブ
オ
イ
ル
や
ご
ま
油
で
作
る
た
れ
も
美
味
し
い

 

 
☆
蒸
し
た
か
ぼ
ち
ゃ
や
素
揚
げ
し
た
レ
ン
コ
ン
に
合
え
る
 

 
☆
厚
揚
げ
を
素
焼
き
し
て
、
茗
荷
入
り
の
塩
糀
だ
れ
を
乗
せ
る

 

 
☆
ピ
ー
マ
ン
の
千
切
り
を
ご
ま
油
で
炒
め
、
塩
糀
だ
れ
を
和
え
る

 

 
☆
厚
焼
き
玉
子
に
入
れ
る
 

 
☆
湯
豆
腐
で
頂
く

 

 【
材
料
】
 

鶏
む
ね
肉
・
・

1
枚
 

塩
糀
・
・
・
・
む
ね
肉
の

10
％
目
安
 

1）
鶏
肉
に
塩
糀
を
す
り
込
み

30
分
～
1
時
間
ほ
ど
、
ジ
ッ
プ
ロ
ッ
ク
に
入
れ
 

て
、
冷
蔵
庫
で
漬
け
る
 

2）
1）
の
ジ
ッ
プ
ロ
ッ
ク
を
ア
ル
ミ
ホ
イ
ル
で
包
ん
で
、
沸
騰
し
た
お
湯
に

 

入
れ
て
、
1
分
茹
で
る
 

3）
お
湯
が
冷
め
る
ま
で
、
そ
の
ま
ま
保
存
。（
夜
に
作
っ
て
朝
ま
で
そ
の
ま
ま
） 

※
む
ね
肉
を
観
音
開
き
に
し
て
、
千
切
り
の
ニ
ン
ジ
ン
を
巻
い
て
上
記
の
調
理

を
す
る
と
見
た
目
も
綺
麗

 

※
塩
糀
と
一
緒
に
オ
リ
ー
ブ
オ
イ
ル
と
胡
椒
も
加
え
て
も
絶
品
。
 


