
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

白
菜
漬
の
ミ
ル
ク
ス
ー
プ 

作
り
方 

１
、
玉
ね
ぎ
は
薄
切
り
、
白
菜
漬
は
食
べ
や
す
い
大

き
さ
に
ざ
く
切
り
す
る
。
さ
と
い
も
は
皮
を
む

い
て
７
ミ
リ
の
厚
さ
に
、
ベ
ー
コ
ン
は
１
ｃ
ｍ

幅
に
切
る
。 

２
、
鍋
に
バ
タ
ー
を
熱
し
、
①
を
入
れ
て
炒
め
る
。
全

体
に
油
が
ま
わ
っ
た
ら
薄
力
粉
を
入
れ
、
粉
っ

ぽ
さ
が
な
く
な
る
ま
で
炒
め
、
牛
乳
、
ス
ー
プ
を

注
ぐ
。
さ
と
い
も
が
や
わ
ら
か
く
な
っ
た
ら
、
生

ク
リ
ー
ム
を
加
え
、
塩
、
こ
し
ょ
う
で
味
を
調
え

る
。
ひ
と
煮
立
ち
し
た
ら
出
来
上
が
り
。 

※
白
菜
漬 

 
 

白
菜
漬
は
つ
け
も
と
の
「
強
力
白
菜
漬
の
素
（
樽
漬

用
）」「
白
菜
漬
の
素
」「
あ
さ
漬
の
素
」
を
使
え
ば
、
美

味
し
く
た
っ
ぷ
り
お
う
ち
で
漬
け
ら
れ
ま
す
。 

 

「
強
力
白
菜
漬
の
素
」
は
白
菜
２
０
キ
ロ
、
ま
た
「
白
菜

漬
の
素
」「
あ
さ
漬
の
素
」
は
白
菜
２
キ
ロ
を
漬
け
る
こ

と
が
で
き
、
毎
年
ご
好
評
を
い
た
だ
い
て
い
ま
す
。 

 
 

ぜ
ひ
挑
戦
し
て
み
て
く
だ
さ
い
ね
。 

 

漬
け
た
お
新
香
の
魅
力 

Tsukemoto online shopping  

■recipe http://tsukemoto.com 

撮
影
・料
理
・ス
タ
イ
リ
ン
グ
／k

u
n
ie

 o
ch

i 

構
成
／n

ao
k
i o

n
ish

i 

 https://tsukemoto.com/ 

材
料
（
４
人
分
） 

白
菜
漬 

１
０
０
ｇ 

玉
ね
ぎ 

１
／
２
個 

さ
と
い
も 

１
２
０
ｇ 

ベ
ー
コ
ン 

２
枚 

バ
タ
ー 

１
０
ｇ 

薄
力
粉 

大
さ
じ
２ 

牛
乳 

１
カ
ッ
プ 

生
ク
リ
ー
ム 

５
０
ｍ
ｌ 

ス
ー
プ 

３
０
０
ｍ
ｌ 

※
（
湯
３
０
０
ｍ
ｌ
に
顆
粒
コ
ン
ソ
メ 

小
さ
じ
２
を
溶
い
た
も
の
） 

塩
、
こ
し
ょ
う 

各
適
量 

 

Let's warm up  
 

煮込む白菜漬 


