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【
作
り
方
】 

① 

と
う
も
ろ
こ
し
は
、
１
／
３
ま
た
は
半
分
に
カ
ッ
ト
し
、
ま
な
板
の
上
に
縦
に

置
い
た
ら
、
包
丁
で
上
か
ら
実
を
そ
ぎ
落
と
す
。
実
は
サ
ッ
と
湯
通
し
し
て
お

く
。 

② 

キ
ュ
ウ
リ
と
大
根
は
好
み
の
大
き
さ
に
切
る
。
オ
ク
ラ
は
ヘ
タ
の
先
端
を
切
り

落
と
し
、
ガ
ク
の
部
分
を
ぐ
る
り
と
む
き
取
り
、
縦
半
分
に
切
る
。（
オ
ク
ラ
が

大
き
い
場
合
は
、
縦
半
分
に
切
る
前
に
サ
ッ
と
湯
通
し
し
て
も
よ
い
。） 

③ 

容
器
に
水
８
０
０
㎖
と
水
キ
ム
チ
の
素
を
入
れ
、
よ
く
混
ぜ
、
①
と
②
を
浸
す

よ
う
に
加
え
る
。
（
容
器
の
代
わ
り
に
ポ
リ
袋
を
使
用
し
て
も
Ｏ
Ｋ
） 

④ 

③
を
冷
蔵
庫
で
２
日
ほ
ど
漬
け
込
む
。 

⑤ 

④
の
漬
け
込
み
が
良
い
状
態
に
な
っ
た
ら
、
別
の
ボ
ウ
ル
に
ひ
き
肉
と
Ⓐ
を
入

れ
て
よ
く
混
ぜ
合
わ
せ
る
。
小
さ
め
に
丸
め
、
沸
騰
し
た
鍋
に
入
れ
、
ゆ
で
る
。

中
に
火
が
通
っ
た
ら
ザ
ル
に
あ
げ
、
冷
ま
し
て
お
く
。
器
に
④
と
⑤
を
入
れ
た

ら
出
来
上
が
り
。
好
み
で
ラ
イ
ム
果
汁
を
絞
っ
て
加
え
て
も
よ
い
。 

 

暑
い
季
節
に
野
菜
た
っ
ぷ
り
ス
ー
プ
漬
物 

撮
影
・
料
理
・
ス
タ
イ
リ
ン
グ
／
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ｕ
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ｉ
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成
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ｏ
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水キムチの素 35g×2 袋 

涼
に
惹
か
れ
て 

【
材 

料
】
４
人
分 

水
キ
ム
チ
の
素 

 
 

 
 

 
 

７
０
ｇ
（
小
袋
２
個
） 

と
う
も
ろ
こ
し 

 
 

 
 

 
 

１
本 

キ
ュ
ウ
リ
・
大
根
・
オ
ク
ラ 

（
合
わ
せ
て
３
０
０
ｇ
に
な
る
よ
う
に
） 

ひ
き
肉 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

２
０
０
ｇ
（
好
み
の
ひ
き
肉
で
可
） 

す
り
お
ろ
し
し
ょ
う
が 

 
 

 

１
か
け
分 
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大
さ
じ
１ 
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小
さ
じ
１
／
２ 

 

Ⓐ 

こ
し
ょ
う 

 
 

 
 

 
 

 
 

少
々 

ニ
ラ
（
ネ
ギ
で
も
よ
い
） 

 
 

大
さ
じ
１ 

ラ
イ
ム
果
汁 

（
お
好
み
で
） 

 

と
う
も
ろ
こ
し
と
肉
団
子
の
水
キ
ム
チ 

涼
に
惹
か
れ
て 


