
ＦＩＬＥ３３
福岡教会

猪口由紀さんの

おかんメニュー
・ ジャムマフィン

材
料強

力
粉

１
０
０

g

砂
糖

50
g

卵

２
個

マ
ー
ガ
リ
ン

70
g

べ
ー
キ
ン
グ
パ
ウ
ダ
ー

３

g

お
好
み
の
ジ
ャ
ム

適
量

作
り
方

１
．
マ
ー
ガ
リ
ン
は
レ
ン
ジ
で

30
秒
チ
ン
す
る
。

２
．
強
力
粉
と
ベ
ー
キ
ン
グ
パ
ウ
ダ
ー
は
ふ
る
っ
て
お
く
。

３
．
卵
と
砂
糖
を
泡
立
て
る
。

４
．
泡
立
っ
た
ら
粉
類
を
入
れ
さ
っ
く
り
と
混
ぜ
る
。

５
．
最
後
に
マ
ー
ガ
リ
ン
と
ジ
ャ
ム
を
入
れ
て
混
ぜ
る
。

６
．
型
に
入
れ
て
１
８
０
度
の
オ
ー
ブ
ン
で

20
分
焼
く
。

※
混
ぜ
て
焼
く
だ
け
の
簡
単
お
や
つ
な
の
で
、
子
供
と
一
緒
に
よ
く
作
っ
て
い
ま
す
。

ＦＩＬＥ３４材
料
（
８
個
分
）

ソ
イ
ー
ズ

１
缶

玉
ね
ぎ

大
２
個
（
３
５
０

g×

２
個
）

い
な
り
あ
げ

８
枚

玉
子

２
個

塩
こ
し
ょ
う

少
々

だ
し
汁
（
し
い
た
け
、
昆
布
）

砂
糖

し
ょ
う
油

ス
パ
ゲ
ッ
テ
ィ

３
本
を
３
等
分
（
約
９

cm
）

作
り
方

１
．
玉
ね
ぎ
２
個
を
ス
ラ
イ
ス
し
ソ
イ
ー
ズ
１
缶
と
塩
こ
し
ょ
う
を
少
々
と
玉
子
２
個
を

溶
い
て
混
ぜ

10
分
置
く
。

２
．
材
料
を
８
等
分
し
て
い
な
り
あ
げ
の
端
を
切
り
、
い
な
り
あ
げ
の
中
に
材
料
を
詰
め

込
む
。

３
．
い
な
り
あ
げ
の
端
を
ス
パ
ゲ
ッ
テ
ィ
（
９

cm
）
で
縫
う
よ
う
に
と
じ
る
。

４
．
だ
し
汁
（
味
付
け
し
た
も
の
）
で
８
分
位
煮
込
み
、
冷
め
て
か
ら
縦
に
半
分
に
切
り

盛
り
付
け
る
。

鹿児島教会

政元博子さんの

おかんメニュー

・ソイーズと玉ねぎの袋煮



ＦＩＬＥ３５材
料米

３
カ
ッ
プ

だ
し
昆
布

あ
わ
せ
酢

き
ゅ
う
り

レ
モ
ン

マ
ヨ
ネ
ー
ズ

し
い
た
け

大
５
～
６
枚

三
育
冷
凍
ス
モ
ー
ク
ハ
ム

１
０
０

g

ミ
ニ
ト
マ
ト

１
個

作
り
方

１
．
寿
し
飯
を
つ
く
る
。

２
．
し
い
た
け
を
砂
糖
、
し
ょ
う
油
で
好
み
で
煮
て
お
く
。

３
．
し
い
た
け
と
冷
凍
ハ
ム
を
千
切
り
、
き
ゅ
う
り
、
レ
モ
ン
を
薄
切
り
に
す
る
。

４
．
適
当
な
器
に
ラ
ッ
プ
を
敷
き
、
千
切
り
ハ
ム
、
寿
し
飯
、
千
切
り
し
い
た
け
、

寿
し
飯
の
順
に
の
せ
軽
く
押
さ
え
て
皿
に
取
り
だ
す
。

５
．
き
ゅ
う
り
、
レ
モ
ン
で
飾
り
付
け
、
マ
ヨ
ネ
ー
ズ
で
格
子
模
様
を
つ
く
り
最
後
に

ミ
ニ
ト
マ
ト
を
飾
る
。

鹿児島教会

政元博子さんの

おかんメニュー

・おし寿司

ＦＩＬＥ３６材
料Ａ

蒸
し
か
ぼ
ち
ゃ
５
０
０

g

豆
乳
（
調
整
豆
乳
）

1/2
缶

砂
糖

80
g

玉
子

３
個

片
栗
粉

大
さ
じ
１

Ｂ

砂
糖

大
さ
じ
２
（
カ
ラ
メ
ル
用
）

※
カ
ラ
メ
ル
な
し
で
も
大
丈
夫
で
す
。

作
り
方

１
．
カ
ラ
メ
ル
ソ
ー
ス
を
つ
く
り
、
幅

18
cm
深
さ
５

cm
位
の
ボ
ー
ル
に
薄
く
敷
く
。

２
．
Ａ
の
材
料
を
全
部
ミ
キ
サ
ー
に
か
け
、
１
の
ボ
ー
ル
に
そ
っ
と
流
し
入
れ
る
。

３
．
蒸
し
器
で
水
蒸
気
が
出
る
位
の
弱
火
で

25
分
蒸
す
。

４
．
冷
め
て
か
ら
器
に
取
り
出
す
。

鹿児島教会

政元四朗さんの

おとんメニュー

・かぼちゃプリン




