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◎
小
鉢
三
種 

 

▽
豆
乳
豆
腐
は
、
豆
乳
一
六
〇
〇
㏄
、
牛
乳
四
〇
〇
㏄
、
蕨
粉
一
二
〇
ｇ
、
タ
ピ
オ
カ
粉
六
〇
ｇ
を
鍋
に
入
れ
て
火
に
か

け
、
沸
騰
し
た
と
こ
ろ
に
水
を
お
玉
で
一
杯
分
（
一
四
四
㏄
）
入
れ
て
よ
く
混
ぜ
合
わ
せ
て
寄
せ
る
。 

 
焼
蟹
は
、
蟹
の
身
を
開
い
て
、
鶉
玉
子
鼈
甲
漬
を
蟹
で
茶
巾
に
包
み
、
表
面
を
針
で
ほ
ぐ
し
、
ガ
ス
バ
ー
ナ
ー
で
焼
き
目

を
つ
け
る
。 

 

鶉
玉
子
鼈
甲
漬
は
、
鶉
の
温
泉
玉
子
を
作
り
、
味
噌
漬
と
す
る
。 

 

松
笠
慈
姑
は
、
芽
慈
姑
を
松
笠
に
剥
き
、
山
梔
子
で
色
づ
け
し
、
八
方
出
汁
で
含
ま
せ
る
。 

 

焼
と
き
平
茸
は
、
と
き
色
平
茸
に
酒
を
振
り
掛
け
、
塩
を
し
て
焼
く
。 

 

零
余
子
塩
蒸
し
は
、
零
余
子
に
酒
を
振
り
掛
け
、
塩
を
し
て
蒸
す
。 

 

軸
菜
は
、
菠
薐
草
の
軸
を
色
よ
く
含
ま
せ
る
。 

 

鼈
甲
餡
は
、
出
汁
四
、
濃
口
醤
油
一
、
味
醂
〇
・
五
を
合
わ
せ
、
薄
く
片
栗
粉
を
引
く
。 

 

▽
才
巻
海
老
油
霜
・
海
老
頭
揚
は
、
才
巻
海
老
の
身
と
頭
を
素
揚
に
す
る
。 

 

ズ
ッ
キ
ー
ニ
は
、
半
切
り
し
、
筒
抜
き
で
種
を
取
り
除
き
、
一
度
茹
で
て
適
宜
に
庖
丁
し
、
割
酢
に
漬
け
る
。 

 

木
の
葉
長
芋
は
、
長
芋
を
木
の
葉
に
剥
い
て
明
礬
で
色
を
留
め
、
塩
を
し
て
蒸
し
て
か
ら
焼
く
。 

 

ト
マ
ト
風
味
変
わ
り
酢
は
、
ト
マ
ト
を
湯
剥
き
に
し
て
種
を
取
り
、
塩
を
し
て
余
分
な
水
分
を
取
る
。
ト
マ
ト
二
個
、
緑

タ
バ
ス
コ
（
ハ
ラ
ペ
ー
ニ
ョ
）
小
さ
じ
一
杯
半
、
土
佐
酢
八
〇
㏄
、
大
蒜
卸
し
小
さ
じ
一
／
三
、
ケ
チ
ャ
ッ
プ
一
三
〇
㏄ 

塩

小
さ
じ
一
杯
、
胡
椒
少
々
、
白
胡
麻
小
さ
じ
四
杯
、
カ
イ
エ
ン
ペ
ッ
パ
ー
ホ
ー
ル
五
振
り
を
合
わ
せ
、
ミ
キ
サ
ー
に
か
け
る
。 

 

▽
鮟
鱇
煮
凍
は
、
鮟
鱇
の
ぬ
め
り
を
塩
で
よ
く
取
り
除
き
、
胃
袋
、
鰓
を
庖
丁
で
し
ご
く
。
一
度
全
て
の
材
料
を
熱
湯
に

く
ぐ
ら
せ
て
霜
降
り
し
、
綺
麗
に
ぬ
め
り
と
血
合
い
を
取
り
除
き
、
柳
肉
は
適
宜
に
庖
丁
し
、
昆
布
出
汁
に
塩
を
入
れ
て
薄

く
味
を
調
え
る
。
後
、
鮟
鱇
を
入
れ
て
ア
ク
を
す
く
い
な
が
ら
火
を
入
れ
、
取
り
出
し
て
適
宜
に
庖
丁
し
、
茹
で
た
昆
布
出

汁
に
ゼ
ラ
チ
ン
を
加
え
て
寄
せ
る
。
割
合
は
、
昆
布
出
汁
二
合
に
対
し
て
ゼ
ラ
チ
ン
二
枚
。
分
葱
、
若
布
、
酢
味
噌
を
添
え

る
。 

 

鮟
鱇
若
狭
焼
は
、
鮟
鱇
を
適
宜
に
庖
丁
し
、
出
汁
三
、
濃
口
醤
油
〇
・
八
、
味
醂
〇
・
五
、
酒
少
々
、
塩
少
々
の
若
狭
地

に
て
焼
く
。 

 

鮟
肝
あ
ち
ゃ
ら
巻
は
、
鮟
鱇
の
肝
の
薄
皮
を
取
り
除
き
、
針
打
ち
し
て
血
抜
き
し
、
適
当
な
大
き
さ
に
庖
丁
す
る
。
ラ
ッ

プ
で
筒
状
に
巻
い
て
先
端
を
締
め
、
空
気
が
入
っ
た
所
を
金
串
や
竹
串
で
空
気
を
抜
き
、
ア
ル
ミ
ホ
イ
ル
で
巻
く
。
鍋
に
酒

一
升
、
味
醂
二
合
、
濃
口
醤
油
四
二
〇
㏄
を
合
わ
せ
て
一
度
沸
か
し
、
面
器
に
鮟
肝
を
入
れ
て
三
〇
分
く
ら
い
蒸
し
器
で
蒸

し
、
千
枚
蕪
菁
漬
で
巻
く
。 

 

分
葱
は
、
分
葱
の
穂
先
を
摘
ま
ん
で
取
り
、
熱
湯
で
サ
ッ
と
茹
で
、
適
宜
に
庖
丁
す
る
。 

 

酢
味
噌
は
、
玉
味
噌
三
六
〇
〇
ｇ
、
酢
適
量
、
和
芥
子
適
量
を
合
わ
せ
て
作
る
。 

 

玉
味
噌
は
、
石
野
白
味
噌
二
㎏
、
卵
黄
十
二
個
、
砂
糖
二
〇
〇
ｇ
、
酒
二
〇
〇
㏄
、
薄
口
醤
油
二
〇
〇
㏄
、
味
醂
二
〇
〇

㏄
を
合
わ
せ
、
三
〇
分
く
ら
い
練
り
上
げ
る
。 

 

黄
身
酢
は
、
卵
黄
三
個
、
砂
糖
大
さ
じ
一
と
一
／
四
杯
、
酢
大
さ
じ
一
と
一
／
二
杯
、
味
醂
少
々
、
塩
少
々
で
作
る
。 

 

松
葉
浅
葱
、
紫
芽
、
縒
り
大
根 

縒
り
人
参
、
キ
ャ
ビ
ア
は
説
明
を
略
す
。 

   

◎
お 

椀 

 

▽
鰤
蕪
蒸
し
は
、
鰤
を
三
枚
に
卸
し
、
切
り
身
に
し
て
強
め
に
塩
を
あ
て
、
串
を
打
っ
て
焼
き
上
げ
る
。
蕪
を
卸
金
で
卸

し
、
さ
ら
し
で
か
る
く
絞
り
、
塩
、
卵
白
を
合
わ
せ
て
先
の
焼
い
た
鰤
を
包
ん
で
蒸
す
。 

 

蟹
二
身
は
、
棒
蟹
を
開
い
て
蒸
し
缶
に
並
べ
、
打
粉
を
し
て
魚
の
擂
り
身
を
付
け
て
蟹
二
身
と
す
る
。 

 

名
残
松
茸
は
、
松
茸
を
適
宜
に
庖
丁
し
て
サ
ッ
と
焼
き
、
吸
地
に
含
ま
せ
る
。 

 

雪
輪
大
根
、
一
文
字
柚
子
、
人
参
、
三
つ
葉
は
説
明
を
略
す
。 

      

◎
鉢 

肴 

 

▽
魳
相
生
雲
丹
焼
は
、
魳
を
三
枚
に
卸
し
て
中
骨
を
抜
き
、
ベ
ー
コ
ン
を
抱
か
せ
て
両
妻
折
に
し
て
塩
焼
し
、
蒸
し
雲
丹

を
の
せ
て
さ
ら
に
焼
き
上
げ
る
。 

 

占
地
茸
は
、
酒
を
振
り
、
塩
を
し
て
焼
く
。 

 

▽
木
耳
玉
子
は
、
木
耳
を
も
ど
し
、
繊
切
り
に
し
て
玉
子
焼
の
出
汁
と
合
わ
せ
て
小
袖
巻
と
す
る
。 

 
 

暮 く
れ

来
月

こ

づ

き

の
お
も
て
な
し
料
理 
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猪
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料
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ぼ
た
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飯
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地
味
噌
仕
立 
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榎
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茸 

大
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人

参 
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、
糸
蒟
蒻 

焼

豆

腐  

 

味
噌
漬
チ
ー
ズ
奉
書
巻
は
、
プ
ロ
セ
ス
チ
ー
ズ
を
西
京
味
噌
床
で
五
日
間
床
漬
け
に
し
、
桂
に
剥
い
て
甘
酢
に
漬
け
た
大
根

で
巻
く
。 

 

重
ね
昆
布
西
京
漬
は
、
昆
布
の
汚
れ
を
取
り
、
適
当
な
幅
に
切
り
揃
え
て
重
ね
、
鍋
に
た
っ
ぷ
り
の
水
を
張
り
、
梅
干
を

入
れ
て
柔
ら
か
く
も
ど
し
、
酢
、
味
醂
、
砂
糖
、
濃
口
醤
油
を
小
分
け
に
し
て
加
え
、
味
を
調
え
て
煮
上
げ
、
木
枠
に
収
め

て
重
石
を
の
せ
、
形
を
整
え
て
か
ら
切
り
出
す
。 

 

栗
豆
甘
煮
は
、
雛
豆
を
水
に
浸
し
て
薄
皮
を
剥
き
、
山
梔
子
と
蜜
で
甘
露
煮
と
す
る
。 

 

木
の
葉
生
姜
酢
漬
は
、
生
姜
を
木
の
葉
に
剥
き
、
食
紅
で
色
を
つ
け
て
酢
取
る
。 

 

萵
苣
薹
辛
子
漬
は
、
萵
苣
薹
の
筋
を
残
さ
ず
に
皮
を
剥
き
、
角
状
に
庖
丁
し
て
色
よ
く
ボ
イ
ル
し
、
吸
地
に
溶
き
辛
子
を

入
れ
て
漬
け
込
む
。 

 
酢
取
り
防
風
、
木
の
葉
人
参
酢
漬
、
岩
梨
酢
漬
、
揚
胡
桃
、
酢
橘
は
説
明
を
略
す
。 

     

◎
蒸
し
物 

 

▽
金
目
鯛
翁
蒸
し
は
、
金
目
鯛
の
身
を
削
ぎ
身
に
庖
丁
し
、
塩
を
あ
て
て
お
く
。
黒
米
二
〇
ｇ
に
対
し
て
白
米
二
合
で
炊

飯
器
に
て
炊
く
。
炊
い
た
黒
米
を
俵
に
作
り
、
金
目
鯛
を
巻
き
、
器
に
出
汁
昆
布
を
敷
き
、
蒸
器
に
て
蒸
す
。
出
汁
、
濃
口

醤
油
、
味
醂
、
酒
、
鯖
節
を
合
せ
、
叩
き
滑
子
、
旬
菊
、
菊
花
を
加
え
て
餡
と
し
、
山
葵
を
添
え
る
。 

 

蕎
麦
つ
ゆ
の
割
合
は
、
水
四
升
二
合 

濃
口
醤
油
六
〇
〇
㏄
、
味
醂
六
〇
〇
㏄
、
酒
三
〇
㏄
、
鯖
節
二
五
〇
ｇ
、
青
葱
一

～
二
本
。 

    

◎
煮 

物 

 

▽
鶏
豆
腐
は
、
鶏
挽
肉
一
㎏
、
濃
口
醤
油
〇
・
五
合
、
酒
〇
・
五
合
を
鍋
に
入
れ
て
火
を
通
し
、
当
り
鉢
に
入
れ
、
温
か

い
内
に
砂
糖
、
田
舎
味
噌
を
加
え
、
当
り
鉢
で
よ
く
当
た
り
、
ボ
ー
ル
に
移
し
て
お
く
。
別
の
一
㎏
の
鶏
挽
肉
を
当
り
鉢
で

当
た
り
、
先
の
ボ
ー
ル
に
移
し
て
お
い
た
鶏
挽
肉
を
加
え
て
一
緒
に
当
り
、
調
味
料
を
加
え
て
味
つ
け
し
、
最
後
に
微
塵
切

り
の
葱
を
和
え
て
蒸
し
缶
に
き
め
、
約
一
時
間
蒸
す
。
蒸
し
上
が
っ
た
ら
庖
丁
し
、
出
汁
一
升
、
薄
口
醤
油
五
〇
㏄
、
水
塩

適
量
、
赤
酒
五
〇
㏄
、
砂
糖
四
〇
ｇ
を
合
わ
せ
て
沸
い
て
き
た
所
に
入
れ
、
紙
蓋
を
し
て
弱
火
で
約
一
〇
分
含
ま
せ
る
。 

 

▽
巻
湯
葉
含
め
煮
は
、
昆
布
出
汁
、
鰹
出
汁
を
同
割
で
合
わ
せ
、
沸
い
た
所
に
湯
葉
を
落
と
し
、
酒
、
砂
糖
、
薄
口
醤
油
、

味
醂
、
塩
で
味
を
調
え
、
紙
蓋
を
し
て
汁
が
濁
ら
な
い
よ
う
、
砂
糖
勝
ち
で
静
か
に
含
ま
せ
る
。 

 

▽
色
煮
茄
子
は
、
茄
子
の
真
ん
中
に
菜
箸
で
穴
を
開
け
、
周
り
の
皮
目
に
庖
丁
目
を
入
れ
、
鍋
に
出
汁
、
濃
口
醤
油
、
砂

糖
を
入
れ
、
茄
子
を
入
れ
て
落
と
し
蓋
を
し
、
強
火
で
押
さ
え
つ
け
る
よ
う
に
煮
て
火
を
通
し
、
味
を
調
え
て
仕
上
げ
る
。 

 

▽
蕪
吉
野
煮
は
、
蕪
の
皮
を
剥
き
、
適
量
の
大
き
さ
に
庖
丁
し
、
米
研
ぎ
汁
で
落
と
し
蓋
を
し
て
も
ど
し
、
そ
の
ま
ま
鍋

止
め
に
す
る
。
後
、
水
で
さ
ら
し
、
水
抜
き
し
、
出
汁
十
四
、
薄
口
醤
油
一
、
味
醂
一
の
出
汁
で
含
ま
せ
る
。 

 

管
牛
蒡
は
、
牛
蒡
を
下
茹
で
し
、
出
汁
、
濃
口
醤
油
、
味
醂
、
酒
、
砂
糖
で
含
ま
せ
る
。 

 

蓮
根
白
煮
は
、
蓮
根
を
適
宜
に
庖
丁
し
、
水
、
酒
、
砂
糖
で
煮
上
げ
る
。 

 

壬
生
菜
は
、
一
度
茹
で
、
玉
子
の
卵
白
を
さ
ら
し
で
漉
し
、
八
方
出
汁
が
沸
い
て
来
た
ら
壬
生
菜
、
卵
白
を
加
え
て
サ
ッ

と
火
を
通
し
、
霜
振
り
壬
生
菜
と
す
る
。 

    

◎
東
丹
沢
猪
鍋
料
理 

 

▽
猪
鍋
（
ぼ
た
ん
な
べ
）
は
、
白
菜
、
笹
が
き
牛
蒡
、
春
菊
、
榎
木
茸
、
大
根
、
人
参
、
長
葱
、
糸
蒟
蒻
、
焼
豆
腐
を
皿

盛
り
に
す
る
。
別
皿
に
猪
肉
を
並
べ
る
。 

 

猪
味
噌
は
、
丹
沢
白
味
噌
一
〇
㎏
、
丹
沢
粒
味
噌
一
〇
㎏
、
赤
酒
二
升
、
酒
二
升
、
砂
糖
二
・
五
㎏
、
大
村
屋
の
絹
胡
麻

一
・
二
㎏
、
Ｘ
Ｏ
醤
一
本
、
味
の
素
Ⓢ
大
さ
じ
二
杯
を
鍋
に
入
れ
て
四
〇
～
五
〇
分
練
り
上
げ
、
昆
布
出
汁
で
の
ば
す
。 

      

 

協 

賛 

ヤ

マ

サ

醤

油

株

式

会

社

 



 

 

 

    占地適量 

  木耳玉子 

     木耳少々 

    玉子…………………5個 

  味噌漬チーズ奉書巻 

    プロセスチーズ適量 

    大根適量 

  木の葉生姜酢漬 

   棒生姜…………………5本 

  酢橘………………………1個 

  ルッカス少々 

 

蒸し物 

  金目鯛翁蒸し 

    金目鯛…………………1本 

     古代米…………………20g 

    白米……………………2合 

  

煮 物 

  鶏豆腐 

   鶏挽肉…………………2㎏ 

   濃口醤油………………0．5 合 

   酒………………………0.5 合 

   砂糖適量 

   田舎味噌………………15g 

   葱微塵切り……………2 本 

  煮物地 

    出汁…………………1升 

    薄口醤油……………50 ㏄ 

    水塩適量 

     赤酒…………………50 ㏄ 

     砂糖…………………40ｇ 

  巻湯葉含め煮 

    巻湯葉………………1本 

  色煮茄子 

    茄子…………………2本 

  蕪吉野煮 

    蕪……………………2個 

  吉野煮地 

    出汁…………………14 

    薄口醤油……………1 

    味醂…………………1  

 
 

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
！ 

 管牛蒡 

   牛蒡……………1本 

 蓮根白煮 

   蓮根……………1本 

 霜降り壬生菜 

  壬生菜……………1束 

 

東丹沢猪鍋料理 

  猪肉………………3㎏ 

  白菜………………半分 

   笹がき牛蒡………2本 

  春菊………………1束 

  榎木茸……………1束 

  大根………………1本 

  人参………………1本 

  長葱………………3本 

  糸蒟蒻……………400g 

  焼豆腐……………1丁 

  猪味噌 

   丹沢白味噌……5㎏ 

   丹沢粒味噌……5㎏ 

   赤酒……………2升 

   酒………………2升 

   砂糖……………2．5 ㎏ 

   大村屋絹胡麻…1．2 ㎏ 

   ＸＯ醤……………500g 

   味の素Ⓢ………大さじ 2 杯 

 

 

  鮟肝あちゃら巻 

  あちゃら巻漬地 

   酒………………………1升 

   味醂……………………2合 

   濃口醤油………………420 ㏄ 

  酢味噌 

   玉味噌・・・・……………3600g 

   酢、和芥子各適量 

  玉味噌 

   石野白味噌……………2㎏ 

   卵黄……………………12 個 

    砂糖……………………200ｇ 

   酒………………………200 ㏄ 

   薄口醤油………………200 ㏄ 

   味醂……………………200 ㏄ 

  黄身酢 

   卵黄……………………3個 

   砂糖……………………大さじ 1・1/4 

   酢………………………大さじ 1．5 杯 

   味醂、塩各少々 

  

お椀（5 人前）  

 鰤蕪蒸し 

   鰤………………………100g 

   蕪………………………3個 

 蟹二身 

   棒蟹……………………3本 

   生身少々 

 名残松茸 

   松茸……………………1本 

 雪輪大根 

  大根適量 

  人参少々 

  三つ葉少々 

  一文字柚子 

   柚子……………………1個 

  吉野葛適量 

鉢 肴 

  魳相生雲丹焼 

   魳………………………3本 

   ベーコンスライス………3枚 

   生雲丹適量 

小鉢三種 

 豆乳豆腐 

   豆乳…………1600 ㏄ 

   牛乳…………400 ㏄ 

   蕨粉…………120g 

   タピオカ粉……60ｇ 

   水……………144 ㏄ 

 焼蟹 

   棒蟹…………5本 

 鶉玉子鼈甲漬 

   鶉玉子………5個 

 松笠慈姑 

  慈姑…………5個 

 焼とき平茸 

  とき色平茸適量 

 軸菜 

  菠薐草………1束 

 鼈甲餡 

   出汁…………4 

   濃口醤油……1 

   味醂…………0.5 

   片栗粉適量 

 才巻海老油霜・海老頭揚 

   才巻海老……5匹 

 ズッキーニ 

   黄、緑ズッキーニ…各 1本 

 木の葉長芋 

   長芋適量 

 トマト風味変わり酢 

  トマト…………2個 

  緑タバスコ（ハラペーニョ）…小さじ 1.5 

  土佐酢………80 ㏄ 

  大蒜卸し……小さじ 1/3 

  ケチャップ……130 ㏄ 

  塩……………小さじ 1 

  胡椒少々 

  白胡麻………小さじ 4 

  カイエンペッパーホール適量 

鮟鱇煮凍り 

  鮟鱇…………全体で 1 本（約 3kg） 

煮凝り地 

  昆布出汁……2合 

  ゼラチン……2 枚 

 


