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Tsukemono recipe http://tsukemoto.com 
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手
づ
く
り
で
本
命
を
射
抜
く
。 

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 

作
り
方 

① 
 

乾
燥
お
か
ら
に
水
４
０
ｍ
ｌ
を
加
え
、
し
っ
と
り
さ
せ
て
お
く
。 

ま
た
、
チ
ョ
コ
レ
―
ト
と
ナ
ッ
ツ
は
そ
れ
ぞ
れ
粗
く
刻
ん
で
お
く
。 

② 
 

ボ
ウ
ル
に
薄
力
粉
と
べ
―
キ
ン
グ
パ
ウ
ダ
―
を
混
ぜ
合
わ
せ
て
お
く
。 

③ 
 

②
に
①
の
お
か
ら
、
砂
糖
、
塩
を
入
れ
、
軽
く
手
で
混
ぜ
合
わ
せ
る
。 

そ
こ
に
太
白
ご
ま
油
を
加
え
、
全
体
的
に
す
り
混
ぜ
る
。 

④ 
 

さ
ら
に
豆
乳
を
加
え
、
へ
ら
で
さ
っ
く
り
と
混
ぜ
る
。
粉
っ
ぽ
さ
が
な
く
な
っ
た
ら
、 

 

粗
く
刻
ん
だ
チ
ョ
コ
レ
―
ト
と
ナ
ッ
ツ
を
加
え
、
さ
ら
に
軽
く
混
ぜ
合
わ
せ
る
。 

⑤ 
 

③
の
生
地
を
ス
プ
―
ン
で
ひ
と
口
大
に
天
板
に
落
と
し
て
い
く
。 

１
７
０
℃
の
オ
―
ブ
ン
で
３
０
分
ほ
ど
焼
い
た
ら
、
取
り
出
し
て
冷
ま
す
。 

 

材
料 

(

約
１
２
個
分) 

 

乾
燥
お
か
ら 

１
０
ｇ 

薄
力
粉 

５
０
ｇ 

ベ
―
キ
ン
グ
パ
ウ
ダ
― 

小
さ
じ
１
／
３ 

砂
糖 

２
０
ｇ 

塩 

少
々 

太
白
ご
ま
油(

サ
ラ
ダ
油
で
も
よ
い)

大
さ
じ
２ 

豆
乳(

牛
乳
で
も
よ
い) 

大
さ
じ
２ 

チ
ョ
コ
レ
―
ト 

３
０
ｇ 

ナ
ッ
ツ(

お
好
み
の
も
の) 

２
０
ｇ 

Taiwan Sweet 

お
か
ら
入
り 

チ
ョ
コ
ナ
ッ
ツ
ク
ッ
キ
ー 

 Sweet 


