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じ
ゃ
が
い
も

お
は
ぎ

一口メモ

　

男
爵
芋
は
ホ
ク
ホ
ク
感
を
、
メ
イ
ク
イ
ー
ン

は
粘
り
を
出
す
た
め
に
使
用
。

　

卵
黄
を
入
れ
る
こ
と
で
、
ホ
ク
ホ
ク
と
し
た

じ
ゃ
が
い
も
感
が
増
す
。

ほっ

こり

第
５
章　

ひ
ん
や
り
・
ほ
っ
こ
り
創
作
お
は
ぎ

◆
仕
上
げ
方
（
写
真
参
照
）

❶　

じ
ゃ
が
い
も
餡
を
煉
る
。
じ
ゃ
が
い

も
の
皮
を
剥
い
て
５
㎜
厚
程
度
の
輪
切
り

に
し
、
約
30
分
蒸
す
。

❷　

蒸
し
上
が
っ
た
ら
裏
ご
し
す
る
。

❸　

サ
ワ
リ
に
移
し
、
卵
黄
、
グ
ラ
ニ
ュ
ー

糖
を
混
ぜ
合
わ
せ
る
。

❹　

火
を
付
け
弱
火
で
焦
が
さ
な
い
よ
う

に
、
包
み
や
す
い
硬
さ
に
な
る
よ
う
に
煉
り

上
げ
る
。

❺　

じ
ゃ
が
い
も
餡
30
ｇ
で
餅
種
30
ｇ
を
包

む
。

子
供
や
女
性
を

笑
顔
に
す
る
創
作
お
は
ぎ

●
ミ
ル
ク
餡
配
量

　
　

白
生
餡
…
…
…
…
…
３
２
０
ｇ

　
　

白
双
糖
…
…
…
…
…
１
５
４
ｇ

　
　

ト
レ
ハ
…
…
…
…
…
…
…
38
ｇ

　
　

水
…
…
…
…
…
…
…
…
…
適
量

　
　

ド
ラ
イ
ミ
ッ
ク
ス
Ｃ
Ｐ
…
16
ｇ

◆
仕
上
げ
方
（
写
真
参
照
）

❶　

餅
種
15
ｇ
を
ミ
ル
ク
餡
20
ｇ
で

包
ん
で
丸
腰
高
に
成
形
す
る
。

※
白
並
餡
を
煉
り
、
中
火
取
餡
程
度

の
硬
さ
で
ド
ラ
イ
ミ
ッ
ク
ス
Ｃ
Ｐ

を
加
合
し
て
煉
り
上
げ
る
。

制
作
／
長
澤
真
悟

協
力
／
日
本
菓
子
専
門
学
校

（
東
京
・
世
田
谷
区
）

第
５
章　

子
供
や
女
性
を
笑
顔
に
す
る
創
作
お
は
ぎ

●
基
本
の
餅
種
配
量

　
　

糯
米
（
一
晩
水
漬
け
） …
…
…
…
３
０
０
ｇ

　
　

熱
湯
…
…
…
…
…
…
２
１
０
〜
２
４
０
ｇ

　
　

食
塩
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
１
ｇ

※
新
米
の
時
に
は
熱
湯
を
少
な
め
に
す
る
。

◆
仕
上
げ
方

❶　

水
切
り
し
た
糯
米
を
蒸
気
に
掛
け
て
約
30

分
蒸
す
。

❷　

蒸
し
上
げ
後
、
食
塩
と
熱
湯
を
入
れ
た
ボ

ウ
ル
の
中
に
入
れ
て
手
早
く
混
ぜ
合
わ
せ
、
そ

の
ま
ま
吸
水
さ
せ
る
。

❸　

全
体
が
馴
染
ん
だ
ら
濡
れ
布
巾
の
上
に
広

げ
、
布
巾
ご
と
軽
く
も
み
ま
と
め
る
。

ど
う
ぶ
つ
お
は
ぎ
・
可
愛
い
お
は
ぎ

共
通
配
量

パ
ン
ダ
お
は
ぎ

❷　

竹
炭
を
適
量
加
え
た
羊
羹
で

目
・
耳
・
鼻
を
絞
っ
て
仕
上
げ
る
。

どう

ぶつ ●
餅
種
配
量

　
　

糯
米
…
…
…
…
…
…
…
…
３
６
０
ｇ

　
　

押
し
麦
…
…
…
…
…
…
…
…
…
40
ｇ

　
　

熱
湯
…
…
…
…
…
…
…
…
３
０
０
ｇ

　
　

食
塩
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
３
ｇ

●
じ
ゃ
が
い
も
餡
配
量

　
　

男
爵
芋
（
皮
む
き
） …
…
…
２
０
０
ｇ

　
　

メ
イ
ク
イ
ー
ン
（
皮
む
き
） …
２
０
０
ｇ

　
　

グ
ラ
ニ
ュ
ー
糖
…
…
…
…
１
６
０
ｇ

　
　

卵
黄
（
茹
で
た
も
の
） …
…
…
…
１
個


