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紅
し
ょ
う
が
コ
ロ
ッ
ケ 

【
作
り
方
】 

① 

じ
ゃ
が
い
も
は
皮
が
つ
い
た
ま
ま
、
や
わ
ら
か
く
な
る
ま
で
蒸
す
。
蒸

し
上
が
っ
た
じ
ゃ
が
い
も
は
熱
い
う
ち
に
皮
を
む
き
、
マ
ッ
シ
ャ
ー

で
つ
ぶ
す
。
バ
タ
ー
を
加
え
、
混
ぜ
、
牛
乳
を
さ
ら
に
加
え
て
な
め
ら

か
に
な
る
よ
う
に
混
ぜ
合
わ
せ
る
。
軽
く
塩
コ
シ
ョ
ウ
を
し
、
み
じ
ん

切
り
し
た
紅
し
ょ
う
が
も
加
え
て
混
ぜ
て
お
く
。 

② 

①
を
好
み
の
大
き
さ
に
丸
め
、
小
麦
粉
、
溶
き
卵
、
パ
ン
粉
の
順
に
衣

を
つ
け
る
。 

③ 

揚
げ
油
（
分
量
外
）
を
１
７
０
度
に
熱
し
、
②
を
キ
ツ
ネ
色
に
な
る
ま

で
揚
げ
た
ら
出
来
上
が
り
。 

  

ま
る
で
専
門
店
。
コ
ス
パ
最
強
変
わ
り
種 
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ょ
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が
漬
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作
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お
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紅しょうが漬の素30g 

懐
か
し
く
て
、
新
鮮 


