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月
日
が
与
え
て
く
れ
た
旨
味
を
楽
し
む 
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Japanese flavor 

 

爽やか和風ぺぺロン 

作
り
方 

① 

高
菜
漬
は
水
気
を
し
ぼ
り
、
細
か
く
刻
む
。
ベ
ー
コ
ン

は
１
セ
ン
チ
幅
に
、
長
ね
ぎ
は
８
ミ
リ
幅
の
斜
め
切
り
、

ニ
ン
ニ
ク
は
薄
く
切
っ
て
お
く
。 

② 

鍋
に
湯
を
沸
か
し
、
パ
ス
タ
は
袋
の
表
示
を
参
考
に
、

ゆ
で
汁
に
１
％
の
塩
（
分
量
外
）
を
加
え
て
ゆ
で
る
。 

③ 

パ
ス
タ
を
ゆ
で
て
い
る
間
に
、
フ
ラ
イ
パ
ン
に
オ
リ
ー

ブ
オ
イ
ル
、
ニ
ン
ニ
ク
、
輪
切
り
唐
辛
子
、
ベ
ー
コ
ン

を
入
れ
て
弱
火
に
か
け
る
。 

④ 

ニ
ン
ニ
ク
の
香
り
が
出
て
、
ベ
ー
コ
ン
に
火
が
通
っ
て

き
た
ら
、
中
火
に
し
、
長
ね
ぎ
を
加
え
軽
く
炒
め
る
。

さ
ら
に
高
菜
を
加
え
よ
く
炒
め
て
お
く
。 

⑤ 

④
に
ゆ
で
汁
大
さ
じ
２
を
加
え
て
手
早
く
混
ぜ
て
乳
化

さ
せ
る
。
ゆ
で
上
が
っ
た
パ
ス
タ
の
水
気
を
よ
く
き
っ

て
加
え
、
手
早
く
混
ぜ
合
わ
せ
た
ら
器
に
盛
る
。 

 

材
料
（
１
人
分
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