
 
 

   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

包
丁
の
刃
元
を
使
っ
て
切
れ
込
み
を
少
し
だ
け
入
れ
、
熱
湯
に

一
時
間
ほ
ど
浸
け
る
。
浸
け
終
わ
っ
た
ら
底
の
ザ
ラ
ザ
ラ
部
を

切
り
落
と
し
、
切
れ
込
み
に
包
丁
を
入
れ
、
引
っ
張
り
な
が
ら

向
き
ま
し
ょ
う
。 

栗
に
は
、
粘
質
と
粉
質
の
も
の
が
あ
る
の
で
、
事
前
に
確
認
し
ま
し
ょ
う
。

適
し
た
料
理
が
変
わ
っ
て
き
ま
す
。 

粘
質
の
も
の
は
、
茹
で
栗
、
焼
栗
、
栗
ご
飯
な
ど 

粉
質
の
も
の
は
、
加
工
用
に
適
し
、
甘
露
煮
、
栗
き
ん
と
ん
、
栗
羊
羹
な
ど 

栗
の
渋
皮
に
は
コ
レ
ス
テ
ロ
ー
ル
値
を
低
下
さ
せ
る
効
果
、
糖
尿
病
予
防
な

ど
に
役
立
つ
タ
ン
ニ
ン
が
含
ま
れ
る
。 

栗
ご
飯
を
炊
く
と
き
は
、
渋
皮
を
少
し
残
し
て
、
栄
養
、
味
、
香
り
に 

ア
ク
セ
ン
ト
を
付
け
て
も
い
い
か
も
。 

材
料 

 

栗
（
鬼
皮
つ
き
）･･･500

ｇ 

 
 
 
 

ク
チ
ナ
シ
の
実･･･1

個 

 
 
 
 

水･･･350

㎖ 

 
 
 
 

砂
糖･･･200

ｇ 
１
．
栗
の
皮
を
む
き
、30

分
～1

時
間
ほ
ど
水
に
さ
ら
す
。 

２
．
ク
チ
ナ
シ
の
実
を
ペ
ン
チ
な
ど
で
割
っ
て
か
ら
入
れ
て
下
茹
で
す
る
。
沸
騰
し
た
ら
火
を
弱
め
、

栗
に
火
が
通
る
ま
で20

分
ほ
ど
コ
ト
コ
ト
と
栗
を
茹
で
ま
す
。 

３
．
日
か
ら
外
し
て
そ
の
ま
ま
冷
ま
し
て
色
を
染
み
込
ま
せ
る
。 

４
．
水
と
砂
糖
を
合
わ
せ
て
砂
糖
が
溶
け
る
ま
で
軽
く
加
熱
し
、
栗
を
入
れ
た
鍋
に
蜜
を
流
し
い
れ
ま

す
。
鍋
が
沸
騰
す
る
ま
で
加
熱
し
弱
火
で
１
５
～
２
０
分
ほ
ど
煮
詰
め
、
火
を
止
め
ま
す
。 

５
．
半
日
か
ら
一
日
ほ
ど
味
を
な
じ
ま
せ
た
ら
完
成
で
す
。 

冷
蔵
庫
で
２
～
３
週
間
保
存
可
能
。 

 


