
ふ
く
ち
り
の
お
い
し
い
召
し
上
が
り
方
︵
二
人
前
︶

●
材
料ふ

く
あ
ら

100
グ
ラ
ム
︑
白
菜
１
／
８
玉
︑
え
の
き
茸
60
グ
ラ
ム
︑

春
菊
60
グ
ラ
ム
︑︑
椎
茸
２
個
︑
し
め
じ
１
／
２
パ
ッ
ク
︑

葛
き
り
20
グ
ラ
ム
︑
も
ち
２
個
︑
豆
腐
︑
水
１
リ
ッ
ト
ル
︑
だ
し
昆
布

白
御
飯
１
膳
分
︑
卵
２
個
︑
青
葱
︑
塩
少
々

●
作
り
方

一
︑    

鍋
に
水
と
だ
し
昆
布
を
入
れ
︑
30
分
お
い
て
か
ら
火
に
か
け
る
︒

二
︑
沸
騰
直
前
に
だ
し
昆
布
を
鍋
か
ら
出
し
︑
ふ
く
あ
ら
を
入
れ
る
︒

三
︑
野
菜
は
火
の
通
り
に
く
い
も
の
か
ら
入
れ
て
い
き
︑

　
　

最
後
に
も
ち
を
入
れ
て
蓋
を
す
る
︒

四
︑
沸
騰
し
た
ら
蓋
を
取
り
︑
あ
く
を
取
る
︒

　
　

中
火
で
３
～
５
分
後
︑
お
召
し
上
が
り
く
だ
さ
い
︒

︵
ふ
く
雑
炊
の
作
り
方
︶

　
　

ふ
く
ち
り
の
だ
し
か
ら
具
を
取
り
除
く
︒

　
　

鍋
を
火
に
か
け
︑
塩
で
味
付
け
を
す
る
︒

　
　

白
御
飯
を
ざ
る
で
洗
っ
て
ぬ
め
り
を
取
り
︑
鍋
に
入
れ
る
︒

　
　

沸
騰
し
た
ら
鍋
の
外
側
か
ら
卵
を
回
し
入
れ
る
︒

　
　

葱
を
入
れ
︑
火
を
止
め
る
︒

　
　

味
が
薄
い
時
な
ど
は
お
好
み
で
ポ
ン
酢
を
入
れ
て

　
　

お
召
し
上
が
り
く
だ
さ
い


