
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

賑
や
か
は
美
味
し
い 

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 

氷 
 

適
量 

甘
酒 

適
量
（
＊
乾
燥
米
こ
う
じ
を
使
っ
て
作
っ
て
お
く
） 

お
好
み
の
フ
ル
ー
ツ 

適
量 

練
乳 

適
量 

 

甘
酒
白
く
ま 

Summer cold sweets 

 

作
り
方 

① 

①
甘
酒
を
作
る
。 

 

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
２
０
０
ｍ
ｌ

を
保
温
容
器
に
入
れ
、
５
０
～
５
５
℃
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
。）
出
来
上
が
っ
た
甘
酒
は
ミ
キ
サ
ー
で
滑
ら
か
に
し
て
お
く
。 

② 

②
器
の
半
分
に
か
き
氷
機
で
削
っ
た
氷
を
い
れ
、
甘
酒
と
練
乳
を
回
し
か
け
る
。 

 
 

 
 

 

③ 

③
残
り
の
氷
を
こ
ん
も
り
と
さ
ら
に
乗
せ
、
そ
の
上
に
再
度
甘
酒
と
練
乳
を
か
け
る
。

④
お
好
み
の
フ
ル
ー
ツ
で
飾
り
つ
け
る
と
出
来
上
が
り
。 

 


