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☆
野
菜
は
、
ほ
う
れ
ん
草
、
小
松
菜
、
キ
ャ
ベ
ツ
な
ど
 

お
好
み
で
。
 
柿
や
ひ
じ
き
を
入
れ
て
も
美
味
し
い
。
 

☆
白
和
え
で
な
く
、
豆
腐
抜
き
の
麻
和
え
で
も
美
味
し
い
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※
最
後
に
好
み
で
味
を
調
整
し
ま
す
。

 

 
☆
柿
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の
サ
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ダ
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ゲ
ッ
テ
ィ
サ
ラ
ダ

 

 
☆
グ
リ
ー
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サ
ラ
ダ
 
な
ど
ど
ん
な
サ
ラ
ダ
に
も
あ
い
ま
す
。

 

 
 【
材
料
】
 

◎
鶏
ひ
き
・
・
・
・
・
・
・
20
0ｇ

 

◎
塩
こ
う
じ
 

 
・
・
・
・
小
さ
じ

1 

◎
す
り
ご
ま
・
・
・
・
・
・
大
さ
じ

1.
5 

お
好
み
の
野
菜
・
・
・
適
宜

 

 1）
◎
印
す
べ
て
の
材
料
を
よ
く
混
ぜ
え
合
わ
せ
る

 

2）
1）
を
好
み
の
形
の
団
子
に
し
て
、
他
の
野
菜
と
共
に
、
蒸
す

 

 
 
☆
レ
ン
コ
ン
や
シ
イ
タ
ケ
に
乗
せ
て
蒸
し
て
も
美
味
し
い

 

 
☆
鶏
ひ
き
肉
に
、
大
葉
の
粗
み
じ
ん
切
り
を
入
れ
る
と
味
も
見
た
目
も
良
い
。 

 
☆
肉
団
子
を
大
葉
で
挟
ん
で
も
、
焼
売
の
皮
の
か
わ
り
に
し
て
も

OK
 

 
 


