
ＦＩＬＥ５７
広島教会

山本淳子さんの

おかんメニュー
・ 大豆のハム和風の

生春巻き

材
料
（
１
人
分
）

生
春
巻
き
の
皮

（

22
㎝

水
で
戻
す
だ
け
）

し
そ
の
葉

６
枚

き
ゅ
う
り

1/2
本

人
参

1/4
本

大
豆
の
ハ
ム
和
風
１
㎝
角

６
本

山
芋
１
㎝
角

２
本

以
上
の
も
の
を
生
春
巻
き
の
皮
の
長
さ
に
合
わ
せ
縦
に
切
る
。

作
り
方

１
．
き
ゅ
う
り
を
１
㎝
角
、
縦
に
切
る
。

２
．
人
参
を
ス
ラ
イ
ス
し
、
薄
く
５
㎜
に
縦
に
切
る
。

３
．
タ
ン
パ
ッ
キ
ー
を
１
㎝
角
、
縦
に
切
る
。

４
．
山
芋
も
１
㎝
角
、
縦
に
切
る
。

５
．
生
春
巻
き
の
皮
を
水
で
濡
ら
し
（
水
道
水
で
、
ボ
ウ
ル
の
中
の
水
に
ひ
た
し
）
ま
な

板
の
上
に
置
く
。

６
．
５
の
上
に
し
そ
を
中
央
よ
り
手
前
に
横
に
並
べ
る
。

７
．
６
の
上
に
１
，
２
，
３
，
４
を
並
べ
る
。

８
．
手
前
か
ら
手
で
く
る
く
る
と
巻
く
。

９
．
８
を
６
切
れ
く
ら
い
に
切
る
。

※
そ
の
ま
ま
で
も
、
ポ
ン
酢
で
食
べ
て
も
お
好
み
で
。

ＦＩＬＥ５８【
簡
単
ピ
ザ
】

材
料食

パ
ン

１
山
（
６
枚
切
）

た
ま
ね
ぎ

１

〜
２
個

み
じ
ん
切
り

ピ
ー
マ
ン

３
個

み
じ
ん
切
り

マ
ヨ
ネ
ー
ズ

適
宜

ス
ラ
イ
ス
チ
ー
ズ

６
枚

ケ
チ
ャ
ッ
プ

適
宜

作
り
方

１
．
食
パ
ン
に
マ
ヨ
ネ
ー
ズ
を
塗
る
。

２
．
た
ま
ね
ぎ
、
ピ
ー
マ
ン
の
み
じ
ん
切
り
を
大
さ
じ
２
程
乗
せ
る
。

３
．
チ
ー
ズ
を
乗
せ
て
、
ケ
チ
ャ
ッ
プ
で
チ
ー
ズ
の
上
に
絵
を
描
く
。
○
で
も
×
で
も
。

４
．
１
９
０
度
く
ら
い
の
オ
ー
ブ
ン
で
３

〜
４
分
焼
く
。
チ
ー
ズ
が
溶
け
れ
ば
よ
い
。

※
冷
え
て
も
美
味
し
い
。
お
弁
当
に
な
り
ま
す
。
高
木
義
萌
牧
師
の
母
上
光
枝
さ
ん
よ
り
、
ま
だ
ピ
ザ
が
今
の
用

に
早
な
ら
い
頃
む
か
し
に
習
い
ま
し
た
。

春日原教会

北野正子さんの

おかんメニュー

・簡単ピザ



ＦＩＬＥ５９材
料い

も
あ
め

１
袋

ご
ま

１
０
０
ｇ
く
ら
い

白
黒
ど
ち
ら
で
も
。

も
っ
と
入
れ
て
も
よ
い
。

作
り
方

１
．
い
も
あ
め
を
フ
ラ
イ
パ
ン
に
入
れ
、
こ
ろ
が
し
つ
つ
溶
か
す
。

２
．
半
溶
け
に
な
っ
た
く
ら
い
の
時
、
ご
ま
を
ど
ん
ど
ん
入
れ
、
木
し
ゃ
も
じ
で
あ
め

に
ご
ま
を
錬
り
つ
け
て
い
く
。

３
．
も
う
ご
ま
が
入
ら
な
い
（
ひ
っ
つ
い
て
い
か
な
い
）
と
見
た
と
き
、
火
を
と
め
て
、

さ
っ
と
ま
な
板
に
う
つ
す
。

４
．
め
ん
棒
と
ス
ケ
ッ
パ
ー
で
平
た
く
の
す
。

５
．
包
丁
で
縦
３
㎝
横
１
㎝
位
の
棒
状
に
切
る
。

冷
ま
す
と
カ
リ
カ
リ
に
な
る
。
急
ぐ
時
は
冷
蔵
庫
へ
。

※
食
べ
出
し
た
ら
止
ま
ら
な
い
く
ら
い
美
味
し
い
で
す
。

歴
代
の
牧
師
が
手
を
と
め
て
食
べ
続
け
る
位
で
す
よ
！

オ
ー
バ
ー
か
な
。

【
ナ
ス
の
オ
リ
ー
ブ
オ
イ
ル
つ
け
】

作
り
方

ナ
ス
（
家
庭
菜
園
）
を
輪
切
り
に
し
て
、
オ
リ
ー
ブ
オ
イ
ル
を
か
け
、
タ
ッ
パ
ー
の

中
で
ふ
り
、
油
を
な
じ
ま
せ
る
。
青
じ
そ
を
刻
ん
で
入
れ
る
。
か
ら
し
醤
油
（
か
ら

し
４
㎝
位
出
し
、
醤
油
で
の
ば
す
）
で
い
た
だ
く
。

春日原教会

北野正子さんの

おかんメニュー

・ごまおこし

・ナスの

オリーブオイルつけ

ＦＩＬＥ６０材
料

Ａ
パ
ン
生
地
（
ピ
ザ
生
地
）

強
力
粉

４
０
０
ｇ

全
粒
粉
か
グ
ラ
ハ
ム
粉

50
〜
１
０
０
ｇ

（
無
け
れ
ば
強

力
粉
そ
の
ま
ま
で
よ
い
。
打
ち
粉
に
使
う
と
表
面
が
扱
い
や
す
い
。
）

塩

小
さ
じ
１

砂
糖

大
さ
じ
２

バ
タ
ー

大
さ
じ
１
・
５

水

２
８
０

〜
３
０
０

cc

イ
ー
ス
ト

大
さ
じ
１
・
５

※
野
菜
は
、
ア
ス
パ
ラ
ガ
ス
や
ズ
ッ
キ
ー
ニ
、
に
ん
じ
ん
な
ど
も
お
い
し
い

Ｂ

ト
ッ
ピ
ン
グ

ゆ
で
卵

２
個
（
ス
ラ
イ
ス
）

ピ
ー
マ
ン

４
個

パ
プ
リ
カ

１
個
（
赤
か
オ
レ
ン
ジ
）

オ
リ
ー
ブ
の
実
（
黒
）

20
個
程

チ
ー
ズ
（
ナ
チ
ュ
ラ
ル
を
あ
ら
れ
切
り
で
も
い
い
し
、
ス
ラ
イ
ス
チ
ー
ズ
で
も
可
）

そ
の
他
ト
ッ
ピ
ン
グ
は
自
由
に
。

作
り
方

１
．
Ａ
を
こ
ね
て
一
次
発
酵
さ
せ
、
ガ
ス
ぬ
き
し
て
ベ
ン
チ
タ
イ
ム

10
分
程
お
い
て
パ
イ

皿
に
合
わ
せ
て
の
し
棒
で
四
角
に
で
も
丸
に
で
も
の
ば
す
。

２
．

20
～

30
分
お
い
て
、
Ｂ
の
材
料
を
き
れ
い
に
の
せ
る
。
２
０
０
℃
の
オ
ー
ブ
ン
で

20
～

25
分
焼
く
。

３
．
出
来
上
が
り
。

※
オ
ー
ブ
ン
の
種
類
に
よ
っ
て
焼
き
温
度
、
時
間
は
少
々
異
な
る
と
思
い
ま
す
。

※
Ｂ
の
材
料
を
の
せ
る
前
に
、
三
育
の
ベ
ジ
・
デ
・
タ
コ
ス
１
缶
に
同
量
の
ケ
チ
ャ
ッ
プ
、

1/3
の
マ
ヨ
ネ
ー
ズ
を

合
わ
せ
生
地
に
ぬ
り
ま
す
。
そ
の
上
に
Ｂ
の
材
料
を
。

春日原教会

北野正子さんの

おかんメニュー

・本格ピザ




