
ＦＩＬＥ８３材
料三

育
黒
ゴ
マ
ペ
ー
ス
ト

豆
乳

好
き
な
ナ
ッ
ツ
類
・
レ
ー
ズ
ン
な
ど

薄
力
粉
（
全
粒
粉
・
米
粉
な
ど
）

飾
り
用
ア
イ
シ
ン
グ
や
ト
ッ
ピ
ン
グ
類

作
り
方

１
．
黒
ゴ
マ
ペ
ー
ス
ト
に
豆
乳
を
入
れ
て
、
マ
ヨ
ネ
ー
ズ
く
ら
い
の
か
た
さ
に
す
る
。

２
．
好
き
な
粉
（
ナ
ッ
ツ
や
レ
ー
ズ
ン
な
ど
も
）
を
入
れ
て
、
ボ
ー
ル
状
に
丸
め
ら
れ
る

か
た
さ
に
す
る
。

３
．
オ
ー
ブ
ン
シ
ー
ト
を
敷
い
て
、
１
７
０
度
の
オ
ー
ブ
ン
で

20
～

30
分
焼
く
。
（
加
熱

時
間
は
大
き
さ
に
よ
っ
て
異
な
り
ま
す
の
で
調
整
し
て
く
だ
さ
い
。
）

４
．
冷
め
て
か
ら
ア
イ
シ
ン
グ
（
粉
砂
糖
を
少
量
の
卵
白
で
と
い
た
も
の
）
を
か
け
、
好

き
な
も
の
で
ト
ッ
ピ
ン
グ
を
す
る
。（
な
に
も
か
け
な
く
て
も
よ
い
。
）

広島教会

折原和子さんの

おかんメニュー

・ダーク インサイド

ラブリー ごまクッキー

ＦＩＬＥ８４材
料
（
２
人
分
）

小
豆
あ
ん

大
さ
じ
２

バ
ナ
ナ

１
本

豆
乳

１
カ
ッ
プ

ス
ラ
イ
ス
バ
ナ
ナ

抹
茶
ア
イ
ス
（
お
好
み
で
）

作
り
方

１
．
小
豆
あ
ん
・
バ
ナ
ナ
・
豆
乳
を
ミ
キ
サ
ー
に
か
け
る
。（

30
秒
程
度
）

２
．
１
を
グ
ラ
ス
に
注
ぎ
、
ス
ラ
イ
ス
バ
ナ
ナ
や
ア
イ
ス
を
ト
ッ
ピ
ン
グ
す
る
。

※
あ
ん
こ
を
残
し
て
お
い
て
ト
ッ
ピ
ン
グ
に
し
て
も
お
い
し
い
で
す
。

今治教会

片野榮さんの

おかんメニュー

・バナナあんフロート




