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調
理
師　
溝
呂
木
和
夫

　
第
21
回
ク
リ
ス
マ
ス
コ
ン
サ
ー
ト（
08
年
12
月
22
日
実
施
）の

テ
ー
マ
は
、「
喜
び
、
祈
り
、
す
べ
て
に
感
謝
」と
し
ま
し
た
。

院
内
に
は
祈
り
の
木
を
設
置
し
、
幸
せ
や
健
康
を
祈
り
、
色
と

り
ど
り
の
葉
っ
ぱ
に
患
者
様
や
ご
家
族
の
想
い
を
綴
っ
て
頂
き

ま
し
た
。

　
当
日
の
第
一
部
は
、「
葉
っ
ぱ
の
フ
レ
デ
ィ
ー
い
の
ち
の
旅
」

と
い
う
キ
ッ
ズ
ミ
ュ
ー
ジ
カ
ル
で
し
た
。
葉
っ
ぱ
の
フ
レ
デ
ィ

は
、
聖
路
加
国
際
病
院
理
事
長
の
日
野
原
重
明
先
生
企
画
・
原

案
の
ミ
ュ
ー
ジ
カ
ル
で
、
い
の
ち
の
尊
さ
を
深
く
考
え
さ
せ
ら

れ
る
も
の
で
し
た
。
フ
ジ
テ
レ
ビ
の
ニ
ュ
ー
ス
キ
ャ
ス
タ
ー
で

あ
り
、
当
キ
ッ
ズ
ミ
ュ
ー
ジ
カ
ル
の
総
合
プ
ロ
デ
ュ
ー
サ
ー
で

も
あ
る
黒
岩
祐
治
様
も
駆
け
つ
け
て
下
さ
り
、
心
温
ま
る
メ
ッ

セ
ー
ジ
を
頂
き
ま
し
た
。
ま
た
、
第
二
部
の
職
員
の
手
作
り
コ

ン
サ
ー
ト
も
大
変
好
評
で
し
た
。

　
暗
く
寒
い
雨
の
夜
に
も
関
わ
ら
ず
、
多
く
の
方
で
会
場
は
埋

め
尽
く
さ
れ
ま
し
た
。
終
了
後
は
、
笑
顔
と
涙
で
一
人
一
人
の

心
は
温
も
り
に
満
ち
、
お
互
い
の
感
動
を
分
か
ち
合
う
こ
と
が

で
き
た
よ
う
に
思
い
ま
す
。

　
患
者
様
の
中
に
は
、「
病
気
に
負
け
な

い
で
頑
張
り
た
い
」と
お
っ
し
ゃ
る
方
も

い
ら
っ
し
ゃ
っ
て
、
何
よ
り
も
嬉
し
く
思

い
ま
し
た
。

　
実
行
委
員
会
は
９
月
に
始
ま
り
あ
っ
と

言
う
間
の
４
カ
月
で
し
た
が
、
ス
タ
ッ
フ

一
同
多
く
の
学
び
を
得
ら
れ
、
実
り
あ
る

素
晴
ら
し
い
感
謝
の
時
と
な
り
ま
し
た
。

な
す
を
揚
げ
ず
に
煮
る
こ
と
で
、
消
化
も
し
易
く
、
カ
ロ

リ
ー
を
抑
え
る
こ
と
も
で
き
ま
す
。
見
た
目
以
上
に
簡
単

な
メ
ニ
ュ
ー
で
す
の
で
、
ど
う
ぞ
お
試
し
下
さ
い
。

（
１
人
分
／
熱
量
１
７
４
キ
ロ
カ
ロ
リ
ー　
蛋
白
質
6.9
ｇ　

塩
分
2.4
ｇ
）

　
当
院
で
は
、
年
間
約
70
回
に
も
及
ぶ
行
事
食
を
行
っ
て

お
り
ま
す
。節
分
や
七
夕
な
ど
の「
季
節
の
行
事
食
」、熱
々

ふ
わ
ふ
わ
の
パ
ン
を
ご
提
供
す
る「
焼
き
た
て
パ
ン
の
日
」、

選
り
す
ぐ
り
の
、
旬
の
素
材
を
味
わ
っ
て
い
た
だ
く「
鮮
魚

の
日
」、
そ
の
月
の
お
誕
生
日
の
方
を
お
祝
い
す
る「
バ
ー

ス
デ
ー
メ
ニ
ュ
ー
」、
手
づ
く
り
お
菓
子
と
ド
リ
ン
ク
バ
ー

で
語
ら
う「
ほ
っ
と
タ
イ
ム
サ
ー
ビ
ス
」な
ど
で
す
。

　
こ
れ
ら
の
バ
ラ
エ
テ
ィ
ー
豊
か
な
イ
ベ
ン
ト
食
を
行
っ

て
い
く
う
え
で
、
大
き
な
支
え
と
な
っ
て
い
る
の
が
、
栄

養
管
理
委
員
会
で
す
。
直
接
調
理
に
携
わ
る
栄
養
科
の
み

な
ら
ず
、
運
営
の
仕
方
や
そ
の
評
価
な
ど
を
徹
底
的
に
話

し
合
い
、
長
い
年
月
を
か
け
て
、
こ
の
行
事
食
を
作
り
上

げ
て
ま
い
り
ま
し
た
。
メ
ン
バ
ー
は
、
医
師
・
栄
養
士
・

薬
剤
師
・
看
護
師
・
医
療
事
務
の
多
職
種
で
構
成
さ
れ
、

ポ
ス
タ
ー
製
作
や
パ
ン
の
ワ
ゴ
ン
サ
ー
ビ
ス
な
ど
、
部
署

を
超
え
た
協
力
と
連
携
に
よ
る
活
動
が
特
徴
的
で
す
。

　
私
た
ち
は
消
化
器
専
門
病
院
と
し
て
、
食
事
を
治
療
の

一
環
と
し
て
と
ら
え
る
一
方
、
患
者
様
の
食
べ
る
こ
と
へ

の
意
欲
や
、
生
き
る
こ
と
へ
の
希
望
へ
つ
な
が
る
よ
う
な

食
事
提
供
を
目
指
し
、
日
々
奮
闘
し
て
お
り
ま
す
。
今
後

は
、
こ
の
行
事
食
と
併
せ
、
Ｎ
Ｓ
Ｔ（
栄
養
サ
ポ
ー
ト
チ
ー

ム
）の
活
動
の
幅
も
拡
げ
て
い
き
、
専
門
的
ア
プ
ロ
ー
チ
に

よ
る
治
療
効
果
の
向
上
を
目
指
し
、
努
力
し
て
ま
い
り
た

い
と
考
え
て
お
り
ま
す
。

ク
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サ
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介
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なすのはさみ煮

ク
リ
ス
マ
ス
コ
ン
サ
ー
ト

①─なすはヘ
タを取り、縦
に半分に切
る。それに切
り込みを入
れ、ひき肉を挟む部分（内側）に、片栗粉（分
量外）を軽くつけておく。生姜はすりおろ
し、玉ねぎ、干ししいたけはみじん切り。
②─Ａをボールでよく混ぜる。
③─②をなすに挟み、外側に出ている部分
のひき肉に片栗粉（分量外）を軽くつける。
④─Ｂの調味料を合わせ、なべで一煮立ち
させた中に③を入れ、弱火で煮る。
⑤─付け合わせで人参や絹さやを添える。

【材料】（２人分）
　なす	 140ｇ（中２本）
　鶏ひき肉	 40ｇ
　生姜	 1ｇ
　玉ねぎ	 20ｇ
　干し椎茸	 （中）約1枚
　溶き卵	 16ｇ
　片栗粉	 ４ｇ
　和風だし汁	300ml
　砂糖	 大さじ２
　酒	 大さじ２
　みりん	 大さじ２
　しょう油	 大さじ1.5
（付け合わせ）	 人参・絹さや 適宜
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