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◆
製
法
工
程
（
写
真
参
照
）

❶　

皮
生
地
配
量
①
の
篩
っ
た
上
白
糖
に
全
卵

を
３
回
に
分
け
加
え
て
、

❷　

そ
の
都
度
ホ
イ
ッ
パ
ー
で
軽
く
泡
立
て
る

よ
う
に
混
合
す
る
。

❸　

②
の
蜂
蜜
を
混
ぜ
て
か
ら
③
の
篩
っ
た
粉

を
加
え
て
ホ
イ
ッ
パ
ー
で
手
軽
く
粉
合
わ
せ
す

る
。
混
ざ
っ
た
ら
一
晩
冷
蔵
庫
で
休
ま
せ
る
。

❹　

翌
日
、
ほ
ぐ
し
た
④
の
卵
と
、
同
量
の
水

を
混
ぜ
て
生
地
に
加
合
す
る
。

❺　

続
い
て
少
量
の
水
で
溶
い
た
⑤
の
膨
張
剤

を
加
え
、
必
要
な
ら
水
を
足
し
て
調
整
す
る
。

❻　

熱
し
た
平
鍋
上
に
直
径
約
８
㎝
に
流
し
、

小
穴
が
立
っ
て
き
た
ら
反
転
し
て
２
枚
一
組
に

し
て
ワ
タ
シ
に
取
る
。

◆
制
作
／
増
田
章
太
郎

◆
協
力
／
大
門
岡
埜
（
千
葉
・
市
川
市
）

作
者
よ
り

ブドウを飾った生クリームどら焼

葡萄生どら （仮称）

「
人
気
の
葡
萄
、
シ
ャ
イ
ン
マ
ス
カ
ッ
ト
と
巨

峰
を
使
っ
た
生
ク
リ
ー
ム
ど
ら
焼
で
す
。
２
色

の
色
合
い
を
活
か
し
て
飾
り
付
け
ま
し
た
。
葡

萄
の
ジ
ュ
ー
シ
ー
さ
を
感
じ
る
美
味
し
い
製
品

で
す
」
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●
ク
リ
ー
ム
配
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他
に
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シ
ャ
イ
ン
マ
ス
カ
ッ
ト
と
巨
峰
（
共

に
種
な
し
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を
用
意
す
る
。

▼
Ｂ
Ｐ
（
Ｍ
Ｋ
Ｄ
）
は
、
ア
イ
コ
ク
扱
い
。
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