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今
月
は
、
本
紙
連
載
ア
ー
ト
ク
ッ
キ
ン
グ
の
コ
ー
ナ
ー
で
お

馴
染
み
の
料
理
研
究
家
、
千
葉
真
知
子
さ
ん
に
フ
ラ
イ
パ
ン
で

簡
単
に
作
れ
る
ご
ぼ
う
と
鰻
の
春
巻
き
と
、
千
葉
さ
ん
が
開
発

し
て
、
２
０
１
９
年
に
米
国
で
ザ
・
ベ
ス
ト
・
オ
ブ
・
ジ
ャ
ウ

ス
ウ
エ
ア
賞
を
受
賞
し
た
電
子
レ
ン
ジ
用
調
理
鍋
「
ク
ッ
ク
膳
」

を
使
っ
て
普
通
な
ら
時
間
と
手
間
が
か
か
る
高
級
魚
の
き
ん
き

の
煮
付
け
と
ス
ペ
ア
リ
ブ
の
２
品
を
、
簡
単
に
作
る
秘
訣
を
紹

介
し
て
い
た
だ
い
た
。

　
相
性
の
よ
い
牛
蒡
（
ご
ぼ
う
）

と
鰻
を
春
巻
き
の
皮
に
包
ん
で

揚
げ
る
の
で
は
な
く
、
オ
リ
ー

ブ
オ
イ
ル
で
焼
く
ヘ
ル
シ
ー
な

春
巻
き
で
す
。
夕
食
の
お
か
ず

に
そ
し
て
パ
ー
テ
ィ
ー
の
オ
ー

ド
ブ
ル
に
い
か
が
で
し
ょ
う
？

オ
リ
ー
ブ
オ
イ
ル
で
焼
く
た
め

に
あ
っ
さ
り
し
て
い
ま
す
の
で

食
が
す
す
み
ま
す
。
鰻
の
代
わ

り
に
穴
子
で
も
美
味
し
く
い
た

だ
け
ま
す
。

（
ク
ッ
ク
膳
使
用
の
場
合
）

　
お
鍋
で
煮
る
の
に
比
べ
て
調

味
料
が
少
な
く
、
煮
崩
れ
の
心

配
が
な
く
、
お
魚
に
味
が
し
っ

か
り
と
染
み
込
ん
だ
美
味
し
い

煮
魚
を
作
る
こ
と
が
で
き
ま

す
。
き
ん
き
以
外
の
お
魚
で
も

大
丈
夫
。

作
り
方

1
　
き
ん
き
は
さ
っ
と
水
洗
い

を
し
、
う
ろ
こ
を
包
丁
で
取
り

除
く
。

【
ご
ぼ
う
と
鰻
の
春
巻
き
】

【
ポ
ー
ク
ス
ペ
ア
リ
ブ
】

【
き
ん
き
の
煮
つ
け
】

作
り
方

１
　
ご
ぼ
う
は
包
丁
で
笹
が
き

に
し
、
水
に
さ
ら
し
て
あ
く
抜

き
を
し
ま
す
。
ざ
る
に
あ
け
て

水
分
を
十
分
に
切
る
。

２
　
ウ
ナ
ギ
は
5
ミ
リ
幅
に
切

る
。

３
　
春
巻
き
の
皮
を
広
げ
、
大

葉
を
お
い
て
、
さ
さ
が
き
牛
蒡
、

鰻
を
の
せ
て
手
前
か
ら
巻
い
て

　
い
く
、
端
の
部
分
に
水
を
つ

け
て
し
っ
か
り
と
巻
く
。

４
　
フ
ラ
イ
パ
ン
に
オ
リ
ー
ブ

材料（10本分）

春巻きの皮 ..............小 10枚
牛蒡 ..................... 1本 100g
鰻かば焼き .......... 1/3尾 50g
大葉 ............................ 10枚
オリーブオイル .....大さじ５

材料
きんき ............1尾（約 250g）
しょうがスライス　　　５枚
A
しょうゆ ...................大さじ 3
みりん .......................大さじ 2
酒 ..............................大さじ 2
砂糖 ..........................大さじ 1

2
　
ク
ッ
ク
膳
に
1
の
き
ん
き

と
し
ょ
う
が
ス
ラ
イ
ス
、
Ａ
の

調
味
料
を
入
れ
て
、
中
蓋
を[

閉
め
る
］の
位
置
に
セ
ッ
ト
し
、

外
蓋
を
し
て
電
子
レ
ン
ジ
で
4

分
加
熱
す
る
。

※
ク
ッ
ク
膳
が
な
く
て
も
調
理

が
で
き
ま
す
。
調
味
料
の
加
減

は
異
な
り
ま
す
の
で
好
み
に
応

じ
て
調
整
し
て
く
だ
さ
い
。

【千葉真知子】

　料理研究家。
これまで世界
初の商品を多
数開発してい
る。そのなか
でもロングセ
ラーを誇るク
ック膳（電子
レンジ用調理
鍋）は、2019年に米国において
the best of housewaresを受賞。電
子レンジで簡単においしくできる
和菓子の型シリーズも、日本プラ
ステック協会より最高賞を授与さ
れている。現在は、さまざまな企
業のコンサルタントとしても活躍
中で、パリの名門コルドンブルー
料理学校や各地の調理師学校にお
ける指導経験をいかし、レストラ
ンのメニュー開発や料理指導など
も行っている。
記事に関する問い合わせは
千葉真知子クッキングスタジオ
〒 156-0044
東京都世田谷区赤堤 2-23-2
 www.machiko-cook.com
Machiko Cooking Studio USA, inc. 
160 West 66th Street #220 
NewYork, NY 10023 
E-mail: 
machiko@machiko-cook.com

し
て
電
子
レ
ン
ジ
で
13
分
加
熱

を
す
る
。

※
ク
ッ
ク
膳
が
な
く
て
も
調
理

が
で
き
ま
す
。
調
味
料
の
加
減

は
異
な
り
ま
す
の
で
好
み
に
応

じ
て
調
整
し
て
く
だ
さ
い
。

（
ク
ッ
ク
膳
使
用
の
場
合
）

　
ポ
ー
ク
ス
ペ
ア
リ
ブ
は
、
ア

ジ
ア
、
欧
州
、
ア
メ
リ
カ
の
イ

ベ
ン
ト
で
デ
モ
ン
ス
ト
レ
ー
シ

ョ
ン
を
し
た
時
の
一
番
の
人
気

レ
シ
ピ
で
す
。
お
味
は
保
障
つ

き
本
格
的
な
お
い
し
い
肉
料
理

で
す
。
適
度
な
焦
げ
目
が
つ
く

の
で
、
香
ば
し
く
作
っ
た
方
が

必
ず
は
ま
っ
て
し
ま
う
味
で

す
。

作
り
方

１
　
ク
ッ
ク
膳
に
に
ん
に
く
ス

ラ
イ
ス
、
骨
付
き
豚
肉
、
た
れ

の
材
料
を
い
れ
、
中
ふ
た
を
閉

め
る
の
位
置
に
し
、
外
ふ
た
を

材料

骨付き豚肉 ...5から 6本 500g
にんにく ..........................2片
たれ

ケチャップ ................大さじ 4
しょうゆ ...................大さじ 2
砂糖 ..........................大さじ 2

オ
イ
ル
を
入
れ
て
火
を
つ
け
、

油
が
熱
し
た
ら
、
春
巻
き
を
入

れ
て
両
面
き
つ
ね
色
に
な
る
よ

う
に
焼
く
。
油
を
き
っ
て
器
に

盛
る
。




