
材
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お
い
な
り
さ
ん

材
料

五
目
ご
飯

油
揚
げ

鶏
卵

さ
や
え
ん
ど
う

さ
く
ら
で
ん
ぶ

植
物
油

め
ん
つ
ゆ

塩砂
糖（
少
々
）

鶏
ガ
ラ
ス
ー
プ
の
素

お
い
な
り
さ
ん

作
り
方

油
揚
げ
を
横
半
分
に
切
り
ま
す
。

め
ん
つ
ゆ
に
砂
糖
を
加
え
煮
立
て
、油
揚
げ
を
入
れ
て

ひ
と
煮
立
ち
し
た
ら
火
を
止
め
、味
を
染
み
込
ま
せ
ま
す
。

防
災
食「
五
目
ご
飯
」に
お
湯
を
注
ぎ
ま
す
。

フ
ラ
イ
パ
ン
に
植
物
油
を
少
し
多
め
に
入
れ
て
火
に
か

け
、鶏
ガ
ラ
ス
ー
プ
の
素（
顆
粒
。少
な
め
で
O
K
）を
混

ぜ
た
卵
液
を
流
し
入
れ
ま
す
。

4
を
ス
ク
ラ
ン
ブ
ル
エ
ッ
グ
状
態
に
炒
め
ま
す
。

さ
や
え
ん
ど
う
を
塩
ゆ
で
し
、千
切
り
に
し
ま
す
。

2
の
油
揚
げ
を
軽
く
し
ぼ
り
、袋
状
に
広
げ
ま
す
。そ
の

中
に
3
の
五
目
ご
飯
を
詰
め
ま
す
。

7
の
上
に
、5
・
6
と
さ
く
ら
で
ん
ぶ
を
ト
ッ
ピ
ン
グ
し

て
出
来
上
が
り
で
す
。
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