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1
缶

 

ご
ま
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宜
 

砂
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 ・・・・・・・・適
宜

 

 

1） 
茹
で
た
小
松
菜
を
水
切
り
し
て
好
み
の
大
き
さ
に
切
る

 

2） 
A
を
あ
わ
せ
た
と
こ
ろ
に

1）と
油
を
切
っ
た
ツ
ナ
缶
詰
を
入
れ
て
和
え
る

 

＊
小
松
菜
の
代
わ
り
に
、
ほ
う
れ
ん
草
・イ
ン
ゲ
ン
・ブ
ロ
ッ
コ
リ
ー
・の
ら
ぼ
う
菜
な

ど
も

OK！ 

 
 

 

 

 材
料

 豚
バ
ラ
肉
（し
ゃ
ぶ
し
ゃ
ぶ
用
） 

茹
で
筍

 
 

 
 

 
  
穂
先
で

 

ほ
う
れ
ん
草

 
 

 
付
け
合
せ
用

 

だ
し
醤
油

 

み
り
ん

 

1） 
A
の
材
料
に
豚
肉
を

30
分
ほ
ど
漬
け
る

 

2） 
茹
で
筍
を
お
好
み
の
大
き
さ
に
カ
ッ
ト
し
、

1）を
巻
き
、
網
で
焼
く

 

3） 
仕
上
げ
に
ほ
う
れ
ん
草
を
添
え
る

 

*こ
の
た
れ
に
漬
け
た
豚
バ
ラ
肉
で
お
む
す
び
を
く
る
み
、
網
で
焼
く
と
絶
品
！ 

 

  

 

材
料

 

ズ
ッ
キ
ー
ニ

 
 

 
1
本

 

す
り
ゴ
マ
･
だ
し
醤
油

 

砂
糖
・ご
ま
油

 
 

 1
） 
ゴ
マ
を
す
っ
た
鉢
に
、
調
味
料
を
全
て
入
れ
て
、
よ
く
和
え
る

 

2
） 
固
め
に
茹
で
た
ズ
ッ
キ
ー
ニ
の
水
気
を
し
っ
か
り
切
っ
て
、

1
）で
和
え
る

 

＊
 
も
や
し
･
キ
ャ
ベ
ツ
・に
ん
じ
ん
な
ど
、
お
好
み
の
茹
で
野
菜
で

OK
！ 

＊
 
お
好
み
で
ラ
ー
油
を
入
れ
る
と
パ
ン
チ
あ
り
！ 

 

A 
A 


