
 

   

麹
甘
酒
バ
バ
と
ア
イ
ス 

作
り
方 

① 

甘
酒
を
作
る
。（
作
り
や
す
い
量
） 

乾
燥
米
こ
う
じ
２
０
０
ｇ
、
冷
ま
し
た
ご
は
ん
２
０
０
ｇ
、
ぬ
る
ま
湯
６
０
０
㎖

を
保
温
容
器
に
入
れ
、
６
０
℃
程
度
を
保
っ
た
ま
ま
１
０
～
１
２
時
間
保
温
す

る
。
（
ヨ
ー
グ
ル
ト
メ
ー
カ
ー
な
ど
を
使
用
す
る
と
よ
い
。
） 

甘
く
な
っ
た
ら
鍋
に
移
し
、
一
度
沸
騰
さ
せ
煮
切
る
。 

② 

シ
ロ
ッ
プ
を
作
る
。 

鍋
に
水
、
甘
酒
、
グ
ラ
ニ
ュ
ー
糖
を
入
れ
て
加
熱
す
る
。
グ
ラ
ニ
ュ
ー
糖
が
溶
け

た
ら
火
を
止
め
、
ラ
ム
酒
を
加
え
て
混
ぜ
、
そ
の
ま
ま
冷
ま
す
。 

③ 

清
潔
な
容
器
に
パ
ン
を
ひ
と
口
大
に
ち
ぎ
っ
て
詰
め
る
。
一
段
詰
め
た
ら
②
を
回

し
か
け
、
そ
れ
を
繰
り
返
し
て
い
く
。 

④ 

容
器
に
ラ
ッ
プ
や
蓋
を
し
、
冷
蔵
庫
で
３
０
分
ほ
ど
お
い
て
シ
ロ
ッ
プ
を
し
み
こ

ま
せ
る
。 

⑤ 

④
を
器
に
盛
り
、
バ
ニ
ラ
ア
イ
ス
を
添
え
る
。 

＊
ラ
ム
酒
の
量
は
お
好
み
に
よ
っ
て
少
な
く
し
て
も
よ
い
。
ラ
ム
酒
の
代
わ
り
に
白
ワ
イ
ン
を
使
っ

て
も
お
い
し
い
。 

  

麹
甘
酒
と
ラ
ム
酒
の
素
敵
な
出
会
い 
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撮
影
・
料
理
・
ス
タ
イ
リ
ン
グ
／k

u
n
ie

 o
c
h
i 

構
成
／n

ao
k
i o

n
ish

i 

材
料 

 

ブ
リ
オ
ッ
シ
ュ
（
な
け
れ
ば
好
み
の
パ
ン
） 

適
量 

水 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

１
０
０
㎖ 

甘
酒(

＊
乾
燥
米
こ
う
じ
を
使
っ
て
作
っ
て
お
く) 

 

１
０
０
㎖ 

グ
ラ
ニ
ュ
ー
糖 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

大
さ
じ
２ 

 

ラ
ム
酒 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

５
０
㎖ 

バ
ニ
ラ
ア
イ
ス 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

適
量 

 
 

Baba to aisu 

ラム酒と甘酒 

Luxury  
fragrance 

 

 of  

 

バ
バ
と
は
、
ブ
リ
オ
ッ
シ
ュ
な
ど
の
パ
ン
菓
子
に
ラ
ム
酒
シ
ロ
ッ
プ
を
た
っ
ぷ
り
浸
し
た
お
菓
子
で
す
。 

麴
甘
酒
を
加
え
る
こ
と
に
よ
っ
て
味
に
深
み
が
出
て
、
よ
り
一
層
美
味
し
く
な
り
ま
す
。 

市
販
の
パ
ン
（
デ
ニ
ッ
シ
ュ
、
ク
ロ
ワ
ッ
サ
ン
、
ち
ぎ
り
パ
ン
な
ど
）
で
も
美
味
し
く
で
き
ま
す
。 

ぜ
ひ
挑
戦
し
て
み
て
く
だ
さ
い
。 

 

 


