
ＦＩＬＥ６９材
料
（
い
っ
ぱ
い
）

ホ
ッ
ト
ケ
ー
キ
ミ
ッ
ク
ス

２
０
０

g

お
か
ら

２
０
０

g

豆
乳

２
０
０

g

作
り
方

１
．
材
料
を
ボ
ー
ル
な
ど
に
入
れ
て
全
て
混
ぜ
た
ら
、
ビ
ニ
ー
ル
袋
に
入
れ
ま
す
。

２
．
袋
の
先
を
は
さ
み
で
少
し
切
り
ま
す
。

３
．
１
７
０
度
く
ら
い
に
温
め
た
揚
げ
油
に
絞
り
入
れ
て
、
色
よ
く
揚
げ
れ
ば
完
成
で
す
。

今治教会

加納主税さん

松田照美さん

塩出明美さん

三好スミ子さん

片野榮さんの

おかんメニュー

・おからドーナツ

ＦＩＬＥ７０材
料だ

ん
ご
の
粉

２
０
０

g
（
２
０
０

g
で

10
個
の
お
だ
ん
ご
が
出
来
る
の
で
半
分
に

し
て
も
よ
い
。
）

豆
乳
ま
た
は
牛
乳

１
８
０

cc

リ
ン
ケ
ッ
ツ
（
大
）

２
本

ア
ー
モ
ン
ド
ク
リ
ー
ム

小
さ
じ

10
す
り
き
れ

大
葉

10
枚

塩

少
々

青
の
り

少
々
（
ま
ぜ
て
も
ま
ぜ
な
く
て
も
よ
い
。）

作
り
方

１
．
粉
を
豆
乳
ま
た
は
牛
乳
で
こ
ね
る
。（
豆
乳
で
こ
ね
れ
ば
色
が
黒
っ
ぽ
く
な
る
。
）

２
．
青
の
り
少
々
と
塩
少
々
で
味
付
け
し
耳
た
ぶ
く
ら
い
の
か
た
さ
に
こ
ね
て

10
等
分

に
し
丸
め
て
お
く
。
（

40
g
く
ら
い
）

３
．
リ
ン
ケ
ッ
ツ
は
細
い
た
て
拍
子
木
に
切
り
又
横
に
細
か
い
サ
イ
コ
ロ
に
切
る
。

４
．
ア
ー
モ
ン
ド
に
ま
ぜ
て

10
等
分
に
す
る
。

５
．
丸
め
た
お
だ
ん
ご
を
手
の
ひ
ら
で
平
ら
に
し
中
央
に
リ
ン
ケ
ッ
つ
を
包
み
込
む
よ
う

に
し
て
「
ぎ
ょ
う
ざ
」
の
形
に
し
大
葉
を
巻
く
。

６
．
７
分
～
８
分
位
蒸
す
。

広島教会

植木澄子さんの

おかんメニュー

・替りおだんご



ＦＩＬＥ７１材
料
（

10
本
分
）

グ
ル
テ
ン
ミ
ー
ト

小
１
缶

【
ミ
ー
ト
の
下
味
】

砂
糖

小
さ
じ
２

だ
し
し
ょ
う
ゆ

小
さ
じ
２
（
京
風
う
す
味
を
使
い

ま

し
た
）

に
ん
に
く
・
し
ょ
う
が

各
母
指
頭
大

片
栗
粉

大
さ
じ
２

玉
ね
ぎ

中
く
ら
い
１
個

生
椎
茸

中
く
ら
い
４
～
５
個

赤
ピ
ー
マ
ン

１
個

青
ピ
ー
マ
ン

１
個

き
ゃ
べ
つ
又
は
レ
タ
ス

少
々

（
季
節
で
お
好
み
の
も
の
を
）

青
じ
そ

10
枚

竹
串

10
本

作
り
方

１
．
グ
ル
テ
ン
ミ
ー
ト
を

30
個
に
切
る
。
（
薄
・
厚
に
切
る
と
串
に
さ
し
易
い
）
下
味

用
の
材
料
に
切
っ
た
ミ
ー
ト
を
混
ぜ
合
わ
せ
る
。

２
．
１
に
片
栗
粉
を
ま
ぶ
す
。

３
．
玉
ね
ぎ
は
４
～
５
ミ
リ
厚
さ
に
切
る
。

４
．
生
椎
茸
は
ミ
ー
ト
よ
り
少
し
大
き
く
切
る
。
（
火
に
か
け
る
と
ち
ぢ
ま
る
の
で
）

５
．
赤
ピ
ー
マ
ン
を
適
当
に
切
る
。

６
．
青
ピ
ー
マ
ン
は
切
っ
て
中
温
の
油
で
素
揚
げ
し
て
お
く
。

７
．
竹
串
に
２
・
３
・
４
・
５
を
さ
す
。
そ
の
時
先
端
を
少
し
残
す
。
（
青
ピ
ー
マ
ン

を
さ
す
か
ら
。
）

８
．
油
を
中
温
く
ら
い
に
し
て
７
を
３
分
く
ら
い
揚
げ
、
揚
げ
た
串
の
先
端
に
６
を
差

し
、
器
に
季
節
の
野
菜
と
共
に
盛
り
付
け
ま
す
。
（
お
好
み
で
）

※
夏
休
み
の
長
い
休
み
に
な
る
と
、
孫
た
ち
が
き
て
楽
し
ま
せ
て
く
れ
る
。「
お
ば
あ
ち
ゃ
ん
何
か
つ
く
ろ
う
」

の
声
に
お
菓
子
そ
の
他
料
理
作
り
が
始
ま
る
。
勿
論
作
る
こ
と
大
好
き
な
私
に
と
っ
て
も
、
こ
れ
が
リ
ク
リ
エ

ー
シ
ョ
ン
の
一
時
で
も
あ
る
。
子
供
た
ち
の
好
む
材
料
を
使
う
の
が
コ
ツ
。
料
理
も
出
来
上
が
り
、
お
し
ゃ
べ

り
し
た
ら
食
べ
る
の
も
よ
く
食
べ
る
。
そ
の
中
の
人
気
上
位
の
一
品
で
す
。

広島教会

佐々木照子さんの

おかんメニュー

・グルテンミートの串揚

ＦＩＬＥ７２材
料
（
４
人
分
）

グ
ル
テ
ン
ミ
ー
ト

大
１
缶

塩

こ
し
ょ
う

キ
ャ
ベ
ツ

１
５
０

g

ネ
ギ

1/2
本
分

に
ん
じ
ん

50
g

干
し
い
た
け

２
～
３
枚

Ａ

（
ス
ー
プ
カ
ッ
プ

１

し
ょ
う
ゆ
・
酢

各
大
さ
じ
１

酒

大
さ
じ
１

砂
糖

大
さ
じ
２
と

1/2

塩

小
さ
じ

1/2
）

衣
（
小
麦
粉
・
溶
き
卵
・
パ
ン
粉
各

適
宜
）

揚
げ
油

か
た
く
り
粉

大
さ
じ
１

作
り
方

１
．
グ
ル
テ
ン
ミ
ー
ト
は
そ
ぎ
切
り
に
し
、
軽
く
塩
・
こ
し
ょ
う
を
し
ま
す
。

２
．
キ
ャ
ベ
ツ
、
ね
ぎ
は
千
切
り
に
し
、
に
ん
じ
ん
は
さ
っ
と
ゆ
で
て
か
ら
千
切
り
に
し

ま
す
。
も
ど
し
た
し
い
た
け
も
同
様
に
。

３
．
１
に
衣
を
、
小
麦
粉
・
溶
き
卵
・
パ
ン
粉
の
順
に
つ
け
、
中
温
の
油
で
カ
ラ
リ
と
揚

げ
ま
す
。

４
．
鍋
に
油
大
さ
じ
２
を
熱
し
、
２
の
ね
ぎ
、
に
ん
じ
ん
、
キ
ャ
ベ
ツ
、
し
い
た
け
を
炒

め
、
３
を
加
え
、
合
わ
せ
て
お
い
た
Ａ
を
ま
わ
し
か
け
、
ざ
っ
と
混
ぜ
て
水
溶
き
か

た
く
り
粉
を
入
れ
、
ひ
と
煮
し
て
と
ろ
み
を
つ
け
ま
す
。

広島教会

平本美由紀さんの

おかんメニュー

・グルテンフライの

野菜あんかけ




