
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

つ
る
つ
る
ご
馳
走
で
す 

Kyouseitsukemoto online shopping 

Tsukemono 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 

材
料(

２
人
分) 

 

 

水
キ
ム
チ 

適
量
（
お
好
み
の
野
菜
、
果
物
で
漬
け
て
お
く
） 

鶏
も
も
肉 

２
０
０
ｇ 

ゆ
で
卵 

１
個
（
半
分
に
切
っ
て
お
く
） 

そ
う
め
ん 

２
束 

長
ね
ぎ
（
青
い
部
分
） 

１
本
分 

酒
、
塩
、
醤
油
、
酢 

 

適
量 

水
キ
ム
チ
冷
麺 

Appetizing food 

作
り
方 

①
水
キ
ム
チ
を
漬
け
る
。 

白
菜
、
ニ
ラ
、
キ
ュ
ウ
リ
、
人
参
、
大
根
、
り
ん
ご
な
ど
お
好
み
の
材
料
を
水

キ
ム
チ
の
素
を
使
っ
て
漬
け
て
お
く
。 

②
ゆ
で
鶏
と
ス
ー
プ
を
作
る
。 

鍋
に
水
２
カ
ッ
プ
と
鶏
肉
、
長
ね
ぎ
の
青
い
部
分
、
酒
大
さ
じ
３
、
塩
小
さ
じ 

１
／
２
を
い
れ
、
火
に
か
け
る
。
沸
騰
し
た
ら
や
や
弱
い
中
火
に
し
、
８
分
程 

煮
る
。
鶏
肉
に
火
が
通
っ
た
ら
、
ね
ぎ
と
鶏
肉
を
取
り
出
し
、
冷
ま
し
て
お
く
。 

③
②
の
ゆ
で
汁
１
カ
ッ
プ
、
水
キ
ム
チ
の
汁
１
カ
ッ
プ
を
ボ
ー
ル
に
入
れ
、
醤
油
、

塩
、
酢
少
々
で
味
を
調
え
た
ら
冷
蔵
庫
で
冷
や
し
て
お
く
。 

④
そ
う
め
ん
は
表
示
通
り
に
ゆ
で
、
ザ
ル
に
取
り
、
流
水
で
し
っ
か
り
ぬ
め
り
を

取
っ
て
お
く
。 

水
気
を
切
っ
て
器
に
盛
り
、
③
を
か
け
る
。
好
み
の
大
き
さ
に
切
っ
た
ゆ
で
鶏
、

ゆ
で
卵
、
水
キ
ム
チ
を
の
せ
て
い
た
だ
く
。 

＊
水
キ
ム
チ
だ
け
で
な
く
、
通
常
の
キ
ム
チ
を
加
え
て
も
美
味
し
い
で
す
。 

 


