
ＦＩＬＥ２５
小金井教会

長塚敬子さんの

おかんメニュ

ー

・ バーガーの押し寿司

材
料バ

ー
ガ
ー

１
缶

干
し
し
い
た
け

６
枚

卵

２
個

寿
司
飯

３
・
５
カ
ッ
プ

い
ん
げ
ん

４
・
５
本

砂
糖
、
醤
油

適
量

作
り
方

１
．
バ
ー
ガ
ー
は
水
で
洗
い
、
甘
辛
く
味
付
け
す
る
。

２
．
干
し
し
い
た
け
は
水
に
戻
し
、
み
じ
ん
切
り
に
し
て
甘
辛
く
味
付
け
す
る
。

３
．
卵
は
砂
糖
大
２
、
塩
小
２
分
の
１
で
よ
く
混
ぜ
て
か
ら
薄
焼
き
卵
を
作
り
千
切
り

に
す
る
。

４
．
錦
糸
玉
子
の
上
に
、
い
ん
げ
ん
を
ゆ
で
て
、
斜
め
に
千
切
り
に
し
た
も
の
を
散
ら

す
。
順
番
に
入
れ
て
型
に
入
れ
押
す
。
型
が
な
い
と
き
は
タ
ッ
パ
ー
な
ど
の
容
器

に
入
れ
、
一
回
り
小
さ
い
ふ
た
で
上
か
ら
押
す
。

[

順
番]

い
ん
げ
ん

→

錦
糸
玉
子

→

寿
司
飯

→

し
い
た
け

→

寿
司
飯

→

バ
ー
ガ
ー

→

寿
司
飯

ＦＩＬＥ２６
小金井教会

池増静子さんの

おかんメニュー

・ バーガー玉子焼き

材
料バ

ー
ガ
ー

２
分
の
１
缶

卵

３
個

塩
、
ケ
チ
ャ
ッ
プ

適
量

作
り
方

１
．
と
き
卵
に
塩
と
バ
ー
ガ
ー
を
入
れ
て
よ
く
か
き
混
ぜ
る
。

２
．
油
を
敷
い
た
フ
ラ
イ
パ
ン
に
ス
プ
ー
ン
で
す
く
っ
た
１
を
入
れ
、
両
面
を
焼
い

て
ケ
チ
ャ
ッ
プ
を
か
け
て
食
す
る
。



ＦＩＬＥ２７材
料
（
４
人
分
）

フ
ラ
ン
ス
パ
ン

1/2
本

リ
ン
ケ
ッ
ツ

８
本
（
小
缶
）

え
り
ん
ぎ

２
本

し
め
じ

1/2
パ
ッ
ク

ア
ス
パ
ラ
ガ
ス

１
束

パ
プ
リ
カ

赤
・
黄

1/4
個

オ
リ
ー
ブ

10
粒

マ
ヨ
ネ
ー
ズ

２
大
さ
じ

パ
ル
メ
サ
ン
チ
ー
ズ

大
さ
じ
２

豆
乳

大
さ
じ
２

作
り
方

１
．
バ
ケ
ッ
ト
は
手
で
小
さ
く
ち
ぎ
る
。

２
．
リ
ン
ケ
ッ
ツ
は
斜
め
に
４
つ
に
切
る
。

３
．
エ
リ
ン
ギ
は
５
ミ
リ
く
ら
い
の
幅
で
斜
め
に
切
る
。

４
．
し
め
じ
は
下
の
固
い
所
を
切
り
パ
ラ
パ
ラ
に
す
る
。

５
．
ア
ス
パ
ラ
ガ
ス
は
３
セ
ン
チ
く
ら
い
の
幅
で
切
る
。

６
．
オ
リ
ー
ブ
は
１
個
を
３
つ
に
切
る
。

７
．
１
～
６
を
ボ
ー
ル
に
入
れ
る
。

８
．
マ
ヨ
ネ
ー
ズ
、
パ
ル
メ
サ
ン
チ
ー
ズ
、
豆
乳
を
よ
く
混
ぜ
、
７
に
和
え
る
。

９
．
粗
い
み
じ
ん
切
り
に
し
た
パ
プ
リ
カ
を
彩
り
よ
く
上
に
か
け
る
。

10.

２
０
０
度
に
温
め
た
オ
ー
ブ
ン
で

20
分
焼
く
。

エ
ピ
ソ
ー
ド

材
料
さ
え
そ
ろ
え
ば
簡
単
に
で
き
る
一
品
で
我
が
家
で
は
土
曜
日
の
お
昼
や
お
客
様
が
い
ら
し
た
と
き
よ
く

作
り
ま
す
。
お
野
菜
は
季
節
の
物
を
何
で
も
入
れ
て
く
だ
さ
い
。
ブ
ロ
ッ
コ
リ
ー
や
カ
リ
フ
ラ
ワ
ー
、
ズ
ッ

キ
ー
ニ
等
も
お
い
し
い
で
す
。
ま
た
、
タ
ン
パ
ク
質
は
グ
ル
テ
ン
を
小
さ
く
ち
ぎ
っ
た
り
、
厚
揚
げ
を
入
れ

た
り
、
塩
ゆ
で
し
た
豆
も
お
い
し
い
で
す
。

天沼教会

宮崎恵子さんの

おかんメニュー
・ 野菜いっぱい

キャセロール

ＦＩＬＥ２８材
料
（
４
人
分
）

キ
ャ
ベ
ツ

４
０
０

g

三
育
大
豆
の
ハ
ム
和
風

40
g

に
ん
じ
ん

40
g

赤
し
そ

or
青
し
そ

２
枚

梅
干
、
練
り
梅
（
混
ぜ
る
）

少
々

作
り
方

１
．
キ
ャ
ベ
ツ
は
ま
る
ご
と
ゆ
で
て
葉
を
１
枚
ず
つ
は
が
す
。

２
．
三
育
大
豆
の
ハ
ム
和
風
は
２

mm
の
厚
さ
に
切
る
。

３
．
に
ん
じ
ん
は
う
す
く
巾
広
く
切
り
、
さ
っ
と
塩
ゆ
で
す
る
。

４
．
寒
天
流
し
か
、
ペ
ン
に
キ
ャ
ベ
ツ
を
重
ね
て
敷
き
、
そ
の
上
に
三
育
大
豆
の
ハ
ム
風

→

に
ん
じ
ん→

し
そ
の
葉→

梅
干→

キ
ャ
ベ
ツ
２
～
３
と
つ
づ
く
。
こ
の
間
に
キ
ャ

ベ
ツ
を
サ
ン
ド
イ
ッ
チ
状
に
し
て
、
同
じ
器
で
重
ね
、
重
し
を
し
て

20
分
置
き
、
切

る
。 熊本教会

池増淳子さんの

おかんメニュー
・ 博多押し




