
　
「
キ
ョ
ー
レ
ツ
な
甘
い
あ
ん
に
ニ
ラ
、

シ
ョ
ー
ガ
、
そ
し
て
魚
。
も
う
び
っ
く
り

し
て
い
ま
す
」う
ち
の
あ
ん
か
け
を
食
し

て
こ
う
い
っ
て
い
た
の
は
、
20
数
年
前
の

京
都
の
老
舗
料
亭「
瓢
亭
」の
十
四
代
目

主
人
の
高
橋
英
一
氏
で
す
。
高
橋
氏
は

当
時
、
鶴
岡
市
の
冬
の
イ
ベ
ン
ト
で
鶴

岡
芽
生
会
が
主
催
し
た「
寒
鱈
と
ト
ー

ク
パ
ー
ティ
ー
」の
ゲ
ス
ト
と
し
て
来
て
い

た
だ
い
た
一
人
で
し
た
。
こ
の
庄
内
、
鶴

岡
の「
あ
ん
か
け
」、
そ
の
時
ま
で
あ
た

り
ま
え
に
食
し
て
い
ま
し
た
が
、
実
は

類
稀
な
料
理
か
も
知
れ
な
い
と
思
っ
た

の
は
こ
の
時
で
し
た
。

　

こ
こ
庄
内
鶴
岡
で
は「
ご
ま
豆
腐
」、

「
く
る
み
豆
腐
」、「
ず
ん
だ
」、「
鱒
」

と
呼
び
名
こ
そ
変
わ
り
ま
す
が
、
み
な

同
じ
味
の
あ
ん
を
用
い
ま
す
。
そ
れ
に

は「
ゆ
で
卵
」、「
ゆ
り
根
」、「
茹
で
た

う
ど
ん
」、「
茹
で
た
そ
う
め
ん
」、「
ゆ

で
ニ
ラ
」な
ど
好
み
に
よ
っ
て
添
え
ら
れ
、

天て
ん

盛も
り
に
お
ろ
し
し
ょ
う
が
が
の
り
ま
す
。

ど
ち
ら
か
と
い
う
と
ハ
レ
の
時
に
食
さ
れ

る
料
理
で
、
ち
ょ
っ
と
大
袈
裟
に
い
え

ば
愛
さ
れ
て
い
る
料
理
と
い
っ
て
も
い
い

で
し
ょ
う
。

　

私
は
、
食
文
化
は
残
さ
な
け
れ
ば
と

か
伝
え
な
け
れ
ば
と
か
と
い
う
こ
と
で

は
な
し
に
、
行
事
に
し
て
も
し
つ
ら
え
に

し
て
も
、
幼
い
頃
か
ら
な
ん
と
は
な
し

に
聞
き
伝
え
ら
れ
た
こ
と
が
拠
に
な
り
、

そ
れ
に
自
分
な
り
の
も
の
を
加
え
て
い
く

も
の
だ
と
思
っ
て
い
ま
す
。
今
ま
で（
昔
）

は
ど
ん
な
準
備
を
し
て
、
ど
ん
な
形
で

行
っ
て
き
た
か
定
か
な
記
録
は
な
く
と

も
、
そ
れ
は
元
の
形
と
さ
ほ
ど
遠
い
も

の
で
は
な
い
と
思
っ
て
い
て
、
そ
れ
が
文

化
だ
と
の
確
信
で
も
あ
り
ま
す
。

　
「
あ
ん
か
け
」を
自
分
の
五
感
に
て
ら

し
て
み
る
と
、
そ
れ
ぞ
れ
の
思
い
出
が
重

な
り
合
う
よ
う
に
存
在
し
ま
す
。「
あ
ん

か
け
」の
あ
ん
を
練
る
た
め
に
自
分
の
持

っ
て
い
る
器
量
を
注
ぐ
。
材
料
は
季
節

の
も
の
。
そ
し
て
、
自
分
自
身
の
好
み

を
加
え
て
仕
立
て
ま
す
。

　
う
ち
の
店
の「
あ
ん
か
け
」を
紹
介
し

ま
す
。
具
は
ご
ま
豆
腐（
４
分
の
１
）、

ゆ
り
根
、
モ
ロ
ヘ
イ
ヤ
う
ど
ん（
ご
ま
豆

腐
サ
イ
ズ
に
丸
め
る
）、
旬
の
魚
の
身
、

ニ
ラ（
緑
の
彩
り
と
し
て
）、
あ
ん
は
少

し
多
め
に
、
そ
し
て
お
ろ
し
し
ょ
う
が
の

天
盛
、
と
い
う
具
合
で
す
。
大
切
に
し

て
い
る
の
は
食
べ
や
す
さ
。
そ
し
て
四
つ

の
あ
ん
か
け
を
一
口
ず
つ
楽
し
め
る
こ
と

で
す
。
春
は
鱒
、
秋
は
鮭
、
冬
は
鱈
と
、

季
節
は
魚
で
感
じ
て
も
ら
い
ま
す
。

　

あ
ん
か
け
を
食
す
に
あ
た
っ
て
注
意

し
た
い
こ
と
が
あ
り
ま
す
。
あ
ん
は
と
て

も
甘
く
、
こ
の
あ
ん
か
け
を
食
べた
後
に

吸
物
な
ど
を
い
た
だ
く
と
、
お
湯
を
吸

っ
て
い
る
よ
う
な
感
じ
に
な
っ
て
し
ま
う

の
で
す
。
お
膳
全
体
で
い
う
な
ら
ば
、「
あ

ん
か
け
」は
デ
ザ
ー
ト
と
同
じ
よ
う
に
後

半
の
方
に
い
た
だ
く
の
が
い
い
か
も
し
れ

ま
せ
ん
。
実
際
に
は
、
女
性
の
お
客
様

は
食
事
の
最
初
に
食
し
て
、
あ
ん
か
け

の
あ
ん
の
の
び
を
確
認
し
て
評
価
し
た

り
し
ま
す
。
一
方
、
男
性
の
お
客
様
は

宴
会
の
終
わ
り
頃
、
小
腹
が
す
く
こ
ろ

に
食
さ
れ
る
よ
う
で
す
。
い
ず
れ
に
し
て

も
鶴
岡
に
お
い
て
あ
ん
か
け
は
、
お
酒

を
召
し
上
が
る
方
で
も
、
ほ
と
ん
ど
の

方
が
あ
ん
か
け
を
食
し
て
い
か
れ
る
よ
う

で
す
。
ま
た
、
鶴
岡
に
は
お
膳
に
の
っ
た

た
く
さ
ん
の
料
理
を
そ
の
場
に
残
さ
ず

持
ち
帰
る
食
文
化
も
あ
り
、
持
ち
帰
る

こ
と
の
で
き
な
い
も
の
は
き
っ
ち
り
と
食

べ
て
い
か
れ
る
、
そ
れ
も
鶴
岡
ら
し
い
文

化
だ
と
思
い
ま
す
。
料
理
を
家
に
お
土

産
と
し
て
持
ち
帰
っ
て
喜
ば
せ
よ
う
と
。

こ
の「
持
ち
帰
り
」の
食
文
化
は
、
私
の

好
き
な
文
化
の
一
つ
で
も
あ
り
ま
す
。
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材 料

※しっかり練ることで照りと粘りが出る。

作り方

水····································· 300㏄
酒········································ 50㏄
砂糖······································20g
濃い口しょうゆ·············大さじ2

水溶き片栗粉
片栗粉··································25g
水····································大さじ2

①片栗粉は水で溶いておく。
②あんの材料を合わせて火にか
け、2～3分沸騰させる。火を
止めて水溶き片栗粉をかき混
ぜながら少しずつ加える。

③再び火を入れ、全体がなじん
だら火からおろしてよく練って
粗熱を取る。

坂本屋のあんかけのあんの作り方




