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簡

翼

に
で
き

る
お

菓

子

と

か
ん
話

の
料
理

虫
母
様

の手作
-
の

お菓子ほど､子供
に
と
っ
て

鰐

し
い
も
の

はない
と

思います､お母様方
も
作
つ
て
や

-
た
い
気

特はあ
つ

ても､テン火や､
オ
ー
ブ
ン
が
な

い
か
ら
作

れない
と

いう方があられま
す
｡
次
の
お
英

子
は
､
テ

ン火や
オ
ー

ブンなしで作れ
る
お
菓
子
で
す

か
ら
何
卒

一皮た
め

してみて頂きた
い
と
思
い
ま
す
｡

こ
れ
は
た
い
て
い
の
お

家にある蒸器を
使
っ
た
も
の
で

す
｡
も
し

蒸器が
あ

りませんで
したら
大
鍋
を
利
用
し

て
下
さ
い
｡

菓
子
塾

もなけ
れ
ば

ザルの小さ
いも
の
を
利
開
し
た

り
､
小
さ

い茶碗
等

を用いられたらよ
い
と
思
い
ま
す

×

×
×

か
ん
筈

をうま-
利用するJJとは

､
隙
間
的
に
も
､

経
済
的
に

も得にな
ることの多いもの

で
す
C
あ
と
に

あ

げた
二
つ
の
料
理

はだれにで
もす
ぐ
出
来
ろ
か
ん

詰
料
項
で

す｡但
し
注

意しなけ
れば
い
け
な
い
点
は
'

閑
か
ん
し
た
か
ん
話

は出来る
ガけ早
-
使
用
す

る
こ

と
で
す
｡

特に蟹
か

んは腐敗
Lやす
いか
ん

詰
で
す

か
ら
注
意

しなけ
れ

ばなりません｡

△

ス

チ
ー

ム

･ケー
キ

l'､バク
11灯とかし
,
砂肝､卵
'
ミ
ル
ク
を
入
れ
て

よ
-混ザ
る｡

1
､メ

り

ケン
粉
､
ふ-
ら
し
粋
､

塩
､
コ
コ
ア
を
ふ
る

って(
tL

)
に
入れ

て軽

-まぜ
て

む
す
｡

○バナ
ナ

ブ
レッ
ド

メリケン粉

一杯
と
四
分の
三

カ
ッ
プ

ふくらし粉

小さ

じニ

片
葉
粉

大
さ
じ
一

し
ょ
う
が
汁

小
さ
じ
一

酢

大
さ
じ
一

1
'
か
に
か
ん
を
か
ん
か
ら
出
し
て
､

ぜ
る

二
､
.14
ぬ
か
を

み
じ
ん
切
り
に
し
て

味
の
素
を
入
れ
る
｡

二
㌧

フ
ラ
イ
｡ハ
ン
を
頗
火
に
か
け
'

茄
を
と
り
卯
に
混

(
1
)
に
入
れ
免
､

ラ
ー
ド
を
入
れ
て

砂塩喜糖酉

小
さじ四
分の

一

小
さじ二分の
T

三
分
の二カッ
プ

バナナ(

つぶし
た
も
の)
l

カップ

オイル

三分
の一カッ

ブ

卵

二個

.L
'

メ-
ケ
ン粉
､
ふ
-

らし籾
､
重
曹
､

塩
､
砂
糖

を

ふるつ
てお-

二､バナ
ナをつ
ぶし
た
ものの中
に
サ
ラ

ダ
オ
イ
ル
､

卵を入
れて
混ぜ､
こ
の中に

(

一
)
を

入
れ
て
怒

-

混ぜ'む
すQ

△
か

ん
詰料
理

○ふ-
よ
-
壁
(

三
人
前
)

○
コ
コ
ア
ケ
ー
キ

バタ
ー

大
さ
じ

三

砂
稽

EZLtZh
ミ
ル
ク

メ
リ
ケ
ン
粉

ふ
く
ら
し
粉

塩コ
コ
ア

四
分
の
三
カ
ッ
プ

二
個

一
カ
ッ
プ

ニ
カ
ッ
プ

小
さ
じ
こ

小
さ
じ
四
分
の
一

大
さ
じ
三

那か

に缶玉ねぎ塩
味

の素ラードだし
しょうゆ

さとう

≡個
小

二分の
一缶

申
二
分の一個

小さじ四
分
の
一

小さじ八分
の
一

大さじ四
一カ
ップ

大さ
じ
二

大さ
じ
一

(二
)を
少
し
づ
つ
や
-
｡

川
､
鍋

に
ス
ー
プ
を
入
れ
､
し
ょ
う
ゆ
､
さ
と
う
､
し
ょ

う
が
汁
と
畔

を
加
え
て
火
に
か
け
て
煮
た
た
せ
､
か
き

ま
ぜ
な
が
ら
t
jL
采
粉
の
水
ど
き
を
加
え
て
う
す
あ
ん

を
作
り
､
か
に
た

宅
に
か
け
ま
す
｡

○
さ
け
の
か
ん

稽
利
用

コ
ロ

ッ
ケ

鮭

一缶

濃
い
ホ
ワ
イ
ト
ソ
ー
ス
(
又
は
御
飯
)

一カ
ッ
プ

玉
ね
ぎ

大
さ
じ
四

パ
セ
リ

小
さ
じ
二

塩
､
こ
し
ょ
う

少
々

揚
油

パ
ン
粉

二
分
の
一カ
ッ
プ

l
､
蝿
を
か
ん
か
ら
出
し
て
ポ
ー
ル
に
入
れ
'
濃
い
ホ
ワ

イ
ト
ソ
ー
ス
と
玉
ね
ぎ
､
卵
､
パ
セ
リ
を
加
え
塩
､
こ
し

ょ
う
を
し
て
適
宜
の
大
き
さ
に
丸
め
パ
ン
粉
を

つ
け
て

油
で
揚
げ
る
｡
こ
の
僻
､
少
し
や
わ
ら
か
-
て
形
を
と

と
の
え
る
の
に
む
づ
か
し
い
付
が
よ
い
｡

二
､
ホ
ワ
イ
ト
ソ
ー
ス

バ
ク
ー

大
さ
じ
二

メ
-
ケ
ン
粉

大
さ
じ
.ij.

ミ
ル
ク

一
カ
ッ
プ

ミ
ル
ク
に
メ
-
ケ
ン
粉
を
入
れ
て
よ
-
ま
ぜ
'

鍋

に

か
け
て
'
糾
状
に
な
る
ま
で
火
を
通
し
バ
ク
ー
を
入
れ

る
｡

(
翁

長

君

代
)

(2)


