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撮
影
・料
理
・
ス
タ
イ
リ
ン
グ
／k

u
n
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ch
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構
成
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ao

k
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n
ish
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作
り
方 

◆
甘
酒
を
作
る
。 

① 

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

ｍ
ｌ
を
保
温
容
器
に
入
れ
、
５
０
℃
前
後
を
保
っ
た
ま
ま
１
０
〜
１
２
時
間
保

温
す
る
。（
６
０
℃
を
越
え
な
い
よ
う
に
注
意
。
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 

甘
酒
１
５
０
ｍ
ｌ
を
ミ
キ
サ
―
に
か
け
、
な
め
ら
か
に
し
て
お
く
。 

③ 

板
ゼ
ラ
チ
ン
は
冷
水
で
戻
し
て
お
く
。 

④ 

鍋
に
甘
酒
、
牛
乳
、
グ
ラ
ニ
ュ
ー
糖
を
入
れ
火
に
か
け
る
。
グ
ラ
ニ
ュ
ー
糖
を

溶
か
し
、
沸
騰
す
る
直
前
に
火
を
止
め
る
。
そ
こ
に
水
気
を
切
っ
た
板
ゼ
ラ
チ

ン
を
混
ぜ
て
溶
か
す
。
ゼ
ラ
チ
ン
が
溶
け
た
ら
、
氷
水
に
あ
て
て
冷
ま
す
。 

⑤ 

生
ク
リ
ー
ム
を
ト
ロ
っ
と
す
る
く
ら
い
に
泡
立
て
、
③
と
混
ぜ
合
わ
せ
る
。
容

器
に
入
れ
て
冷
蔵
庫
で
冷
や
し
固
め
る
。 

⑥ 

イ
チ
ゴ
は
キ
レ
イ
に
洗
っ
て
好
み
の
大
き
さ
に
カ
ッ
ト
す
る
。 

⑦ 

器
に
④
を
盛
り
、
イ
チ
ゴ
を
ト
ッ
ピ
ン
グ
す
れ
ば
出
来
上
が
り
。 

＊
フ
ル
ー
ツ
と
相
性
抜
群
な
の
で
お
好
み
の
果
物
で
試
し
て
く
だ
さ
い
。 

材
料(

４
人
分) 

 

・
甘
酒 

１
５
０
ｍ
ｌ(

＊
乾
燥
米
こ
う
じ
を
使
っ
て
作
っ
て
お
く)

 

 

・
牛
乳 

１
５
０
ｍ
ｌ 

・
グ
ラ
ニ
ュ
―
糖 

２
０
ｇ 

・
板
ゼ
ラ
チ
ン 

５
ｇ 

・
生
ク
リ
―
ム 

１
０
０
ｍ
ｌ 

・
イ
チ
ゴ 

１
パ
ッ
ク 

赤
と
白
の
誘
惑 

苺
と
甘
酒
の
ブ
ラ
ン
マ
ン
ジ
ェ 


