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他
に
、
艶
玉
（
卵
黄
と
み
り
ん
が
一
対
一
の

割
合
）
を
用
意
す
る
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▼
栗
缶
詰
（
く
り
か
ん
ろ
煮
・
無
漂
白
）
は
、

山
田
商
店
扱
い
。

◆
製
法
工
程
（
写
真
参
照
）

❶　

皮
生
地
配
量
①
を
ほ
ぐ
し
て
②
を
加
え
て

湯
煎
に
掛
け
、
砂
糖
の
粒
子
が
溶
け
た
ら
湯
煎

か
ら
お
ろ
し
て
一
晩
お
く
。

❷　

翌
日
、
③
を
手
軽
く
粉
合
わ
せ
し
て
、

❸　

一
時
間
ほ
ど
馴
染
ま
せ
る
。
写
真
は
粉
合

わ
せ
が
終
わ
っ
た
状
態
。

❹　

一
方
で
は
、
蜜
漬
栗
配
量
Ⓐ
の
缶
詰
の
蜜

を
切
り
、
栗
六
㎏
を
蒸
気
で
三
十
分
蒸
す
。
こ

れ
を
沸
騰
し
た
Ⓑ
の
蜜
に
加
え
、
糖
度
六
五
ま

で
煮
詰
め
る
。

❺　

こ
の
蜜
漬
栗
の
蜜
を
切
り
、
栗
を
白
中
割

餡
で
三
〇
ｇ
に
包
ん
で
お
く
。
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