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ム
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風
味
も
歯
ご
た
え
も
楽
し
め
る 
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撮
影
・
料
理
・
ス
タ
イ
リ
ン
グ
／k

u
n
ie

 o
c
h
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構
成
／n

ao
k
i o

n
ish
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Blessings 

fermentation 

 
 キムチと沢庵 

Kimutakucha-han 

作
り
方 

① 

豚
バ
ラ
肉
を
食
べ
や
す
い
大
き
さ
に
切
る
。
た
く
あ
ん
は
８
ミ
リ
程

度
の
角
切
り
、
キ
ム
チ
は
粗
み
じ
ん
切
り
に
し
て
お
く
。 

② 

卵
と
ご
は
ん
を
あ
ら
か
じ
め
混
ぜ
て
お
く
。 

③ 

フ
ラ
イ
パ
ン
に
ご
ま
油
を
熱
し
、
豚
肉
を
炒
め
る
。
豚
肉
に
火
が
通

っ
た
ら
、
②
を
入
れ
炒
め
る
。
続
け
て
た
く
あ
ん
と
キ
ム
チ
、
い
り
ご

ま
を
加
え
さ
ら
に
炒
め
る
。 

④ 

器
に
盛
り
、
き
ざ
み
ネ
ギ
、
糸
唐
辛
子
を
ト
ッ
ピ
ン
グ
す
れ
ば
完
成
。 

   
材
料
（
２
人
分
） 
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１
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ご
ま
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大
さ
じ
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い
り
ご
ま 

 
 

 
 

 
 

 
 

適
量 

き
ざ
み
ネ
ギ
、
糸
唐
辛
子 

 
 

各
適
量 

 

of  

 
 


