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り
方

わ
か
め
ご
飯
に
規
定
量
の
熱
湯
を

加
え
、戻
す
。

ネ
ギ
は
白
髪
ね
ぎ
に
す
る
。

ア
ス
パ
ラ
は
斜
め
に
ス
ラ
イ
ス
し
、

油
で
炒
め
、ス
ー
プ
、カ
ニ
の
ほ
ぐ

し
身
を
加
え
、合
わ
せ
、こ
し
ょ
う

で
味
を
整
え
、水
溶
き
片
栗
粉
で

と
め
る
。仕
上
げ
に
ご
ま
油
で
香

り
付
け
を
す
る
。

わ
か
め
ご
飯
を
器
に
盛
り
、カ
ニ
あ

ん
か
け
を
か
け
る
。

1234

カ
ニ
あ
ん
か
け
ご
飯

わ
か
め
ご
飯

1
皿
分

直樹
大本山増上寺レシピ
・
淑徳大学
作成


