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プレミアム羊羹（橘）（仮称）

黒糖羊羹にオレンジスライスが映える

　

ト
ロ
ピ
カ
ル
な
イ
メ
ー
ジ
で
創
作
し
た

夏
の
羊
羹
で
す
。
黒
糖
と
泡
盛
が
南
国
の

イ
メ
ー
ジ
で
す
ね
。
小
豆
羊
羹
に
入
れ
た

オ
レ
ン
ジ
ピ
ー
ル
の
味
が
強
い
の
で
黒
糖

を
加
え
ま
し
た
。
デ
ザ
イ
ン
性
が
あ
り
、

酸
味
の
バ
ラ
ン
ス
の
良
い
製
品
で
す
。

水
上
氏
よ
り

●
泡
盛
入
り
錦
玉
羹
配
量

　
　

糸
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…
…
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…
七
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水
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…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
適
量

　
　

グ
ラ
ニ
ュ
ー
糖
…
…
…
…
…
…
五
〇
〇
ｇ

　
　

水
飴
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
四
〇
ｇ

　
　

泡
盛
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
二
〇
ｇ

●
黒
糖
入
り
羊
羹
配
量

　
　

糸
寒
天
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
一
五
ｇ

　
　

水
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
適
量

　
　

白
双
糖
…
…
…
…
…
…
…
…
…
四
六
〇
ｇ

　
　

黒
砂
糖
（
波
照
間
産
） …
…
…
…
…
六
〇
ｇ

　
　

ト
レ
ハ
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
八
〇
ｇ

　
　

小
豆
並
餡
…
…
…
…
…
…
…
一
一
二
〇
ｇ

③　

水
飴
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
八
〇
ｇ

　
　

レ
モ
ン
ピ
ー
ル
…
…
…
…
…
…
…
五
〇
ｇ

　
　

オ
レ
ン
ジ
ピ
ー
ル
…
…
…
…
…
…
五
〇
ｇ

　

他
に
、蜜
漬
ス
ラ
イ
ス
オ
レ
ン
ジ（
自
家
製
・

糖
度
六
〇
）、
ピ
ス
タ
チ
オ
を
用
意
す
る
。

オレンジピールとレモンピールオレンジスライス

◆
製
法
工
程
（
写
真
参
照
）

❶　

錦
玉
羹
を
仕
込
み
、
糖
度
六
〇
で
消
火
し

て
、
泡
盛
を
加
え
る
。

❷　

羊
羹
舟
に
薄
く
流
す
（
四
・
五
㎜
厚
）。

※
ス
ラ
イ
ス
オ
レ
ン
ジ
の
厚
さ
に
流
す
。

❸　

半
止
ま
り
状
態
に
な
っ
た
ら
、
蜜
を
切
っ

た
オ
レ
ン
ジ
ス
ラ
イ
ス
を
表
面
全
体
に
並
べ
る
。

❹　

ピ
ス
タ
チ
オ
を
指
で
砕
き
な
が
ら
散
ら
し

入
れ
る
。

山
本
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