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◎
通
肴
五
品 

▽
魚
醤
和
へ
は
、
矢
柄
を
削
ぎ
身
に
し
、
昆
布
〆
と
す
る
。 

 

海
松
貝
、
青
柳
は
適
宜
庖
丁
し
、
酒
醤
油
に
て
洗
い
、
か
る
く
炙
る
。 

 
根
三
つ
葉
は
、
茹
で
て
水
に
落
と
す
。
椎
茸
は
酒
塩
で
洗
っ
て
火
取
り
、
庖
丁
す
る
。 

 
人
参
は
薄
切
り
し
て
塩
を
ま
ぶ
し
、
水
気
を
絞
っ
て
お
く
。 

 

魚
醤
に
胡
麻
油
、
煮
切
っ
た
赤
酒
、
溶
き
辛
子
を
加
え
、
ミ
キ
サ
ー
に
か
け
る
。 

 

先
の
具
材
を
和
え
、
最
後
に
酢
橘
を
か
る
く
絞
り
、
混
ぜ
合
わ
せ
る
。 

 

▽
胡
桃
和
へ
は
、
粟
麩
を
小
角
に
庖
丁
し
、
油
で
揚
げ
た
後
、
油
抜
き
し
、
薄
八
方
に
浸
け
て
お
く
。
蒸
し
た
丸
十
、
柿
、

無
花
果
は
各
々
小
角
に
庖
丁
し
、
銀
杏
は
、
茹
で
て
皮
を
剥
き
、
半
分
に
庖
丁
す
る
。
無
花
果
は
ソ
フ
ト
タ
イ
プ
の
ド
ラ
イ

無
花
果
を
用
い
る
。 

 

西
京
味
噌
、
江
戸
味
噌
、
信
州
味
噌
、
砂
糖
、
赤
酒
、
当
り
胡
桃
を
練
り
上
げ
る
。
絞
り
豆
腐
を
裏
漉
し
し
、
煮
切
っ
た

赤
酒
を
少
々
加
え
て
よ
く
当
た
る
。
こ
れ
に
先
の
練
り
味
噌
を
混
ぜ
合
わ
せ
る
。 

 

揚
げ
た
剥
き
胡
桃
を
当
り
棒
で
粗
く
潰
し
、
具
材
と
共
に
和
え
る
。
後
、
プ
チ
ド
リ
ッ
プ
を
適
量
加
え
る
。
生
の
無
花
果

を
あ
し
ら
う
。 

 

▽
飯
蒸
し
唐
墨
は
、
糯
米
を
塩
で
薄
味
を
つ
け
た
昆
布
出
汁
に
半
日
浸
け
る
。
蒸
し
て
、
玉
に
取
る
。
唐
墨
は
薄
い
削
ぎ

身
と
し
、
糯
米
を
包
む
。
鮑
は
殻
を
外
し
、
塩
で
磨
い
て
薄
切
り
し
、
酒
炒
り
と
す
る
。
割
り
胡
椒
を
添
え
る
。 

 

▽
胡
麻
豆
腐
は
、
当
り
胡
麻
、
吉
野
葛
、
牛
乳
を
混
ぜ
合
わ
せ
、
裏
漉
し
で
濾
す
。
砂
糖
、
赤
酒
を
加
え
て
火
に
か
け
練

る
。
固
ま
っ
て
き
た
と
こ
ろ
で
あ
ら
か
じ
め
ラ
ム
酒
漬
に
し
て
お
い
た
干
葡
萄
を
加
え
て
更
に
練
る
。
最
後
に
生
ク
リ
ー
ム

を
加
え
て
火
を
止
め
、
よ
く
混
ぜ
合
わ
せ
る
。
流
し
缶
で
冷
や
し
固
め
る
。 

 

胡
麻
味
噌
は
、
醤
油
、
赤
酒
、
酒
、
西
京
味
噌
、
砂
糖
を
合
わ
せ
、
弱
火
で
一
五
分
ほ
ど
煮
詰
め
て
お
く
。
当
り
胡
麻
に

対
し
煮
詰
め
た
味
噌
ダ
レ
、
き
な
粉
を
合
わ
せ
、
味
を
調
え
、
胡
麻
餡
と
す
る
。 

 

カ
シ
ュ
ー
ナ
ッ
ツ
を
揚
げ
て
砕
い
た
も
の
、
干
葡
萄
を
あ
し
ら
う
。 

 

▽
牡
蛎
茶
碗
は
、
牡
蛎
を
洗
っ
て
粗
微
塵
に
切
る
。
切
っ
た
牡
蛎
の
八
割
分
、
少
々
の
白
胡
椒
を
入
れ
、
玉
地
を
張
り
、

蒸
す
。
銀
餡
に
、
も
ど
し
た
実
蕎
麦
、
残
り
二
割
分
の
牡
蛎
、
バ
タ
ー
少
々
を
加
え
て
味
を
調
え
、
茶
碗
蒸
し
に
掛
け
、
芽

葱
を
の
せ
る
。 

   

◎
白
ワ
イ
ン
と
共
に 

▽
太
刀
魚
手
綱
焼
は
、
太
刀
魚
を
下
処
理
し
、
三
枚
に
卸
し
て
当
て
塩
し
た
後
、
西
京
味
噌
に
漬
け
込

む
。
味
噌
を
洗
い
、
手
綱
に
編
ん
で
串
を
打
ち
、
焼
き
上
げ
る
。 

 

▽
穴
子
二
見
焼
は
、
穴
子
を
開
い
て
霜
降
り
し
、
皮
の
ぬ
め
り
を
取
る
。
薄
い
酒
塩
で
蒸
し
煮
と
す
る
。
芝
海
老
を
よ
く

当
た
り
、
び
し
ゃ
玉
、
黄
身
素
、
玉
葱
、
塩
を
混
ぜ
合
わ
せ
る
。
穴
子
の
両
面
に
打
粉
を
し
、
身
側
に
海
老
糝
薯
を
塗
り
、

油
を
ひ
い
た
フ
ラ
イ
パ
ン
で
両
面
を
焼
く
。
焼
き
上
が
っ
た
ら
、
適
宜
に
庖
丁
す
る
。
穴
子
の
骨
で
出
汁
を
取
り
、
葛
粉
を

加
え
て
餡
に
す
る
。
粉
山
椒
と
木
の
芽
を
の
せ
る
。 

 

▽
東
坡
肉
胡
椒
煮
は
、
豚
三
枚
肉
の
塊
に
、
塩
胡
椒
を
た
っ
ぷ
り
擂
り
込
み
、
３
日
間
冷
蔵
庫
で
寝
か
せ
る
。
フ
ラ
イ
パ

ン
で
表
面
に
焼
き
色
を
つ
け
、
鍋
に
肉
を
入
れ
、
セ
ロ
リ
、
玉
葱
、
人
参
、
生
姜
、
大
蒜
な
ど
の
香
味
野
菜
と
グ
リ
ー
ン
ペ

ッ
パ
ー
を
入
れ
、
た
っ
ぷ
り
の
水
に
一
割
ほ
ど
の
白
ワ
イ
ン
を
加
え
て
、
約
二
時
間
中
火
で
煮
込
む
。
鍋
止
め
し
て
冷
め
た

ら
、
煮
汁
か
ら
引
き
上
げ
る
。
濾
し
た
煮
汁
に
醤
油
、
砂
糖
、
赤
酒
で
味
を
調
え
、
庖
丁
し
た
豚
肉
を
入
れ
て
か
る
く
煮
込

む
。
人
参
、
独
活
、
セ
ロ
リ
、
萵
苣
薹
を
繊
切
り
に
し
、
サ
ッ
と
煮
て
添
え
る
。 

     

◎
赤
ワ
イ
ン
と
共
に 

▽
鶉
包
み
蒸
し
は
、
茄
子
の
皮
を
剥
き
、
縦
半
分
に
切
っ
て
油
で
揚
げ
、
観
音
開
き
に
す
る
。
鶉
挽
肉
、

鳥
挽
肉
の
う
ち
二
～
三
割
程
度
の
肉
を
酒
煎
り
し
て
お
く
。
火
を
通
し
た
肉
、
残
り
の
生
肉
、
芝
海
老
ミ
ン
チ
、
び
し
ゃ
玉
、

卸
し
山
芋
、
絞
り
豆
腐
を
混
ぜ
て
よ
く
当
た
り
、
塩
、
砂
糖
、
醤
油
、
胡
椒
で
下
味
を
つ
け
、
最
後
に
小
口
に
切
っ
た
浅
葱
、

松
の
実
を
混
ぜ
る
。
茄
子
に
打
粉
を
し
、
肉
を
置
き
、
ラ
ッ
プ
で
包
み
蒸
す
。
鶏
ガ
ラ
で
出
汁
を
取
り
、
醤
油
、
赤
酒
で
味

を
調
え
、
葛
粉
で
餡
に
仕
立
て
る
。 

 

▽
合
鴨
辛
子
煮
は
、
合
鴨
の
皮
に
庖
丁
目
を
入
れ
、
フ
ラ
イ
パ
ン
で
両
面
ほ
ど
よ
く
焼
く
。
こ
の
時
に
出
た
鴨
の
脂
は
取

っ
て
お
く
。
鍋
に
鴨
の
脂
、
醤
油
、
赤
ワ
イ
ン
少
々
、
酒
、
赤
ザ
ラ
メ
を
合
わ
せ
、
先
の
鴨
を
煮
る
。
鴨
に
火
が
入
っ
た
ら

一
度
鍋
か
ら
引
き
上
げ
、
煮
汁
を
煮
詰
め
る
。
こ
こ
に
辛
子
を
溶
き
入
れ
、
再
び
鴨
に
か
ら
ま
せ
る
。 

 

大
根
は
篠
に
剝
き
、
生
の
ま
ま
揚
げ
て
火
を
通
す
。 

 

白
髪
葱
、
マ
ス
カ
ッ
ト
、
ピ
ン
ク
ペ
ッ
パ
ー
、
割
胡
椒
を
あ
し
ら
う
。 

深
ま
り
ゆ
く
秋
を
ワ
イ
ン
と
楽
し
む 

 

本
会
特
別
会
員 
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▽
和
牛
も
ろ
み
焼
は
、
も
ろ
み
醤
油
、
た
ま
り
醤
油
、
赤
酒
、
砂
糖
、
胡
麻
油
を
合
わ
せ
て
鍋
に
入
れ
、
も
ろ
み
ダ
レ
を
作

る
。
林
檎
二
個
、
人
参
二
本
、
玉
葱
二
個
、
大
蒜
三
粒
、
生
姜
一
個
を
ミ
キ
サ
ー
に
か
け
、
鍋
に
入
れ 

中
火
で
二
〇
分
程

度
煮
込
む
。 

冷
め
た
ら
漉
し
て
、
汁
と
野
菜
を
分
け
て
お
く
。 

 

牛
肉
は
モ
モ
肉
を
柵
取
り
し
、
も
ろ
み
ダ
レ
に
三
〇
分
漬
け
込
む
。
串
を
打
ち
、
焼
き
上
げ
る
。
ク
リ
ー
ム
チ
ー
ズ
を
ガ

ー
ゼ
に
包
み
、
も
ろ
み
ダ
レ
に
五
日
間
冷
蔵
庫
で
漬
け
込
む
。 

 

蓮
根
と
南
瓜
は
薄
く
庖
丁
し
、
揚
げ
て
煎
餅
に
す
る
。 

 

も
ろ
み
漬
に
し
た
チ
ー
ズ
を
薄
く
切
り
煎
餅
で
挟
む
。
舞
茸
を
炒
め
、
も
ろ
み
ダ
レ
の
漉
し
た
野
菜
を
か
ら
め
て
味
つ
け

す
る
。
ド
ラ
イ
ト
マ
ト
を
あ
し
ら
う
。 

 
 

お知らせ 

日本料理研究会 

ＬＩＮＥ＠ 

始めました！ 

日
本
料
理
研
究
会
の
ラ
イ
ン

＠
ア
カ
ウ
ン
ト
を
作
成
し
ま

し
た
！ 

皆
様
に
役
立
つ
情

報
を
発
信
し
て
い
き
た
い
と

思
い
ま
す
の
で
、
ぜ
ひ
お
友
達

登
録
お
願
い
し
ま
す
！ 
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白ワインと共に 

 穴子二見焼 

 海老糝薯(50 人分) 

  芝海老…………1㎏ 

  びしゃ玉………5個分 

  黄身素…………2個分 

  玉葱……………1個分 

  塩少々 

  原 650 円、所 120 分、作 1人 

 

赤ワインと共に 

 鶉包み蒸し(50 人分) 

  鶉挽肉……………500g 

  鳥挽肉……………500g 

  芝海老……………250g 

  びしゃ玉…………5個分 

  卸山芋……………250g 

  絞り豆腐…………2丁分 

  原 250 円、所 180 分、作 1人 

 

 合鴨辛子煮 

  合鴨抱き身………2枚 

 煮物地 

  醤油………………100 ㏄ 

  赤ザラメ…………40g 

  赤ワイン…………60 ㏄ 

  赤酒………………100 ㏄ 

  辛子適量 

  原 300 円、所 180 分、作 2人 

 

 和牛もろみ焼 

 もろみだれ 

  もろみ醤油………1800 ㏄ 

  たまり醤油………540 ㏄ 

  赤酒………………900 ㏄ 

  砂糖………………400g 

  胡麻油……………300 ㏄ 

  林檎………………2個 

  人参………………2本 

  玉葱………………2個 

  大蒜………………3個 

  生姜………………1個 

  原 650 円、所 240 分、作 2人 

原＝原価、所＝所要時間、作＝作業人数 

 

通肴五品 

 胡桃和え 

 胡桃味噌  

  西京味噌………900g 

  信州味噌………200g 

  江戸味噌………200g 

  砂糖……………200g 

  赤酒……………180cc 

  当り胡桃………170g 

  剥き胡桃………300g 

  原 200 円、所：60 分、作 1人 

 

 胡麻豆腐（60 人分) 

  吉野葛…………160g 

  砂糖……………100g 

  牛乳……………1500 ㏄ 

  赤酒……………90 ㏄ 

  当り胡麻………340g 

  生クリーム……300 ㏄ 

  ラム酒漬干葡萄…300g 

 胡麻餡の素 

  醤油……………1620 ㏄ 

  赤酒……………810 ㏄ 

  酒………………540 ㏄ 

  砂糖……………2㎏ 

  西京味噌………1㎏ 

 胡麻餡 

  胡麻餡の素……360 ㏄ 

  当り胡麻………340g 

  きな粉…………25g 

  原 50 円、所：60 分、作 2人 


