
フ
を
付
け
て
揚
げ
る
。

❹
鮭
粕
漬
に
片
栗
粉
を
付
け
て
揚
げ
る
。

❺
揚
げ
た
ら
好
み
に
盛
り
、
甘
長
唐
辛

子
、イ
ク
ラ
、生
海
苔
、浅
葱
、生
姜
を

盛
り
、煮
卸
し
を
掛
け
て
供
す
る
。
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❶
酒
粕
、葛
粉
、当
り
胡
麻
、豆
乳
を
鍋
に

入
れ
て
練
る
。

❷
秋
鮭
は
、
庖
丁
し
て
塩
を
あ
て
、
粕
床

に
十
二
時
間
漬
け
る
。

❸
酒
粕
豆
腐
を
好
み
に
庖
丁
し
、カ
ダ
イ

【
酒
粕
】

今
回
酒
粕
で
試
作
を
何
品
も
作
る
に
あ

た
っ
て
、酒
粕
を
使
う
事
で
味
が
美
味
し

く
な
り
、
最
高
の
万
能
調
味
料
だ
と
思

い
ま
し
た
。

【
大
豆
ミ
ー
ト
】

今
回
は
大
豆
ミ
ー
ト
の
も
ど
し
た
地
で

御
椀
に
し
ま
し
た
が
、
糝
薯
を
大
豆
ミ

ー
ト
で
挟
ん
で
揚
げ
た
り
煮
た
り
、い
ろ

い
ろ
な
用
途
で
使
え
る
こ
と
が
分
か
り
、

日
本
料
理
で
も
十
分
に
生
か
せ
る
と
思

い
ま
し
た
。
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揚物



❶
大
豆
ミ
ー
ト
を
八
〇
℃
の
湯
に
二
〇
分

浸
し
、も
ど
っ
た
ら
濾
し
、も
ど
し
地
は

吸
地
と
す
る
。

❷
蓮
根
、
大
和
芋
は
擂
り
卸
し
、
も
ど
し

た
大
豆
ミ
ー
ト
を
庖
丁
し
て
合
わ
せ
、

片
栗
粉
、塩
を
加
え
て
味
を
調
え
、好

み
の
大
き
さ
に
し
、揚
げ
る
。

❸
揚
げ
た
蓮
根
饅
頭
を
油
抜
き
し
、椀
に

盛
り
、芽
葱
、生
姜
を
添
え
て
大
豆
出

汁
を
張
る
。

❖　

❖

揚
物

	

酒
粕
揚
げ
出
し
豆
腐

若
い
時
に
胡
麻
豆
腐
を
初
め
て
食
べ
た
時
の

印
象
が
心
に
残
っ
て
い
て
、
そ
れ
を
き
っ
か
け

に
考
案
し
ま
し
た
。
当
時
食
べ
た
の
は
冷
た

い
胡
麻
豆
腐
で
し
た
が
、
口
に
入
れ
た
瞬
間

に
胡
麻
の
風
味
が
ふ
わ
っ
と
広
が
っ
て
、コ
シ

が
あ
っ
て
美
味
し
か
っ
た
で
す
。
今
回
は
温
か

い
方
が
よ
り
酒
粕
の
香
り
や
風
味
が
引
き
立

つ
と
思
い
、
揚
げ
出
し
と
し
ま
し
た
。
火
を

入
れ
る
事
で
酒
臭
さ
が
優
し
く
な
り
、
味
に

コ
ク
が
出
た
よ
う
に
思
い
ま
す
。
酒
粕
は
含

ま
れ
る
ア
ル
コ
ー
ル
分
も
気
に
な
り
ま
す
が
、

お
酒
が
得
意
で
な
い
方
、
お
子
さ
ん
な
ど
に

提
供
す
る
事
を
考
え
、
し
っ
か
り
加
熱
し
て

ア
ル
コ
ー
ル
分
が
飛
ぶ
よ
う
に
し
て
い
ま
す
。

ま
た
、
酒
粕
の
量
を
減
ら
し
た
り
、
加
熱
時

間
を
長
く
し
て
調
整
出
来
れ
ば
と
思
っ
て
い

ま
す
。
他
の
ア
レ
ン
ジ
と
し
て
酒
粕
チ
ー
ズ
寄

せ
は
コ
ク
が
増
し
て
美
味
し
か
っ
た
で
す
し
、

酒
粕
茶
碗
蒸
し
も
風
味
が
引
き
立
っ
て
美
味

し
か
っ
た
で
す
。
酒
粕
は
食
べ
る
事
で
が
ん
細

胞
を
殺
す
N
K
細
胞
を
活
性
化
さ
せ
て
、

免
疫
力
を
高
め
ら
れ
る
そ
う
で
す
。

御
椀

	

蓮
根
饅
頭

	

大
豆
出
汁
仕
立

ベ
ジ
タ
リ
ア
ン
や
ビ
ー
ガ
ン
の
お
客
様
が
月
に

二
、三
組
は
店
に
い
ら
っ
し
ゃって
、料
理
の
ご
要

望
を
い
た
だ
く
事
が
あ
る
の
で
、
今
の
う
ち
に

大
豆
ミ
ー
ト
を
使
っ
た
料
理
に
対
応
出
来
る

と
い
い
な
と
思
い
、
考
案
し
ま
し
た
。
大
豆
ミ

ー
ト
は
豆
の
香
り
を
抑
え
て
使
う
方
が
多
い

か
も
し
れ
ま
せ
ん
が
、
今
回
は
大
豆
の
豊
か

な
香
り
を
残
し
て
、
も
ど
し
た
地
を
そ
の
ま

ま
椀
出
汁
と
し
て
使
い
ま
し
た
。
私
の
場
合
、

八
〇
℃
の
湯
だ
け
で
も
ど
し
ま
し
た
が
、塩
麹

を
使
って
も
ど
す
と
、も
ど
す
時
間
が
短
く
な

っ
て
大
豆
臭
さ
も
か
な
り
抜
け
ま
し
た
。
そ

し
て
、大
豆
ミ
ー
ト
は
味
が
入
り
や
す
い
と
感

じ
ま
し
た
。
も
ど
し
過
ぎ
る
と
、柔
ら
か
く
な

っ
て
崩
れ
や
す
く
な
る
の
で
、
も
ど
し
加
減
に

注
意
が
必
要
だ
と
思
い
ま
す
。
玄
米
入
り
の

大
豆
ミ
ー
ト
な
の
で
、
大
豆
の
香
り
に
米
の
香

ば
し
さ
が
加
わ
っ
て
い
る
と
思
い
ま
す
。
御
椀

以
外
だ
と
、フ
ィ
レ
タ
イ
プ
で
海
老
糝
薯
を
挟

み
揚
に
し
た
ら
美
味
し
か
っ
た
で
す
し
、ミ
ン

チ
タ
イ
プ
で
白
和
え
に
し
た
の
も
美
味
し
か
っ

た
で
す
。
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