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塩
・
こ
し
ょ
う
各
少
々 

酒
ま
た
は
白
ワ
イ
ン
１
／
３
カ
ッ
プ 

作
り
方 

① 

あ
さ
り
は
洗
っ
て
水
け
を
切
る
。 

グ
リ
ー
ン
ア
ス
パ
ラ
ガ
ス
は
３
等
分
し
、
に
ん
に
く
は
薄
切
り
、
唐
辛
子

は
種
を
取
り
除
い
て
輪
切
り
に
す
る
。 

② 

フ
ラ
イ
パ
ン
に
オ
リ
ー
ブ
オ
イ
ル
と
に
ん
に
く
、
唐
辛
子
を
入
れ
て
弱
火

で
炒
め
、
香
り
が
出
て
き
た
ら
火
を
強
め
て
あ
さ
り
と
酒
ま
た
は
白
ワ
イ

ン
を
加
え
る
。 

③ 

蓋
を
し
て
あ
さ
り
の
口
が
開
い
た
ら
火
を
止
め
、
ク
コ
の
実
を
ち
ら
す
。 

④ 

深
め
の
鍋
に
た
っ
ぷ
り
の
湯
を
沸
か
し
、
湯
の
１
％
の
塩
を
加
え
て
ス
パ

ゲ
テ
ィ
を
茹
で
る
。 

茹
で
上
が
る
２
分
前
に
ア
ス
パ
ラ
を
加
え
る
。 

⑤ 

茹
で
上
が
っ
た
ら
③
と
和
え
、
塩
・
こ
し
ょ
う
で
味
を
整
え
る
。 

  
あ
さ
り
は
肝
臓
を
養
い
、
ア
ス
パ
ラ
ガ
ス
は
美
肌
作
り
に
。 

今
が
旬
の
食
材
で
自
然
の
エ
ネ
ル
ギ
ー
を
体
に
取
り
入
れ
ま
し
ょ
う
。 


