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中
華
料
理
の
厨ち

ゅ
う
ぼ
う房

は
、
ど
の
店
も
同
じ
丸
い
火
口

の
か
ま
ど
が
並
ん
で
い
る
よ
う
に
見
え
ま
す
が
、
火

加
減
に
こ
だ
わ
り
が
あ
り
千
差
万
別
で
す
。
真
ん
中

か
ら
一
気
に
火
を
出
す
構
造
の
か
ま
ど
が
あ
れ
ば
、

ウ
チ
み
た
い
に
鉄
鍋
全
体
に
火
が
あ
た
る
構
造
の
か

ま
ど
も
あ
り
ま
す
。
ウ
チ
で
は
鉄
鍋
の
ふ
ち
3
セ
ン

チ
以
外
の
全
面
を
駆
使
す
る
こ
と
が
で
き
る
の
で
、

鍋
振
り
の
テ
ク
ニ
ッ
ク
が
必
要
に
な
り
ま
す
。
鍋
振

り
に
よ
っ
て
、
か
ま
ど
か
ら
の
熱
い
気
流
で
食
材
の

水
分
を
う
ま
く
調
整
で
き
、
ム
ラ
の
な
い
お
い
し
い

料
理
が
で
き
上
が
り
ま
す
。

ウ
チ
の
店
以
外
に
出
向
い
て
料
理
す
る
場
合
、
い

つ
も
使
っ
て
い
る
食
材
や
道
具
を
現
場
に
送
り
ま
す
。

で
も
火
は
そ
の
場
所
の
火
を
使
う
し
か
な
い
。
い
つ

も
の
塩あ

ん
ば
い梅
と
違
う
わ
け
だ
か
ら
、
必
ず
事
前
に
料
理

し
て
火
の
特
徴
を
つ
か
ま
え
ま
す
。
こ
こ
は
火
力
が

弱
い
か
ら
水
分
の
出
な
い
旬
の
素
材
を
使
お
う
と
か
、

考
え
な
が
ら
メ
ニ
ュ
ー
構
成
を
設
計
し
て
宴
会
に
挑

み
ま
す
。
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く
、
ウ
チ
で
炒
っ
て
、
す
り
潰
し
て
、
芝ヅ

ー
マ
ー
ジ
ャ
ン

麻
醤
と
い

う
調
味
料
を
つ
く
っ
て
い
ま
す
。
そ
れ
を
も
っ
と
も
っ

と
大
事
に
し
た
い
。
そ
の
た
め
に
は
労
力
が
必
要
で

す
。
人
件
費
も
か
か
り
ま
す
。
で
も
、
そ
こ
は
守
ら

な
け
れ
ば
な
ら
な
い
、
絶
対
に
変
え
て
は
い
け
な
い

部
分
だ
と
確
信
し
て
い
ま
す
。

人
は
便
利
に
な
る
と
原
点
を
忘
れ
が
ち
で
す
。
ガ
ス

は
元
栓
を
ひ
ね
れ
ば
出
る
と
思
っ
た
ら
大
間
違
い
。

一
体
誰
が
ガ
ス
を
つ
く
っ
て
、
運
ん
で
く
れ
て
い
る

の
か
。
火
が
な
け
れ
ば
僕
ら
は
仕
事
が
で
き
ま
せ
ん
。

だ
か
ら
厨
房
に
入
っ
た
ら
、
食
材
を
提
供
し
て
く
れ

る
農
家
や
八
百
屋
の
皆
さ
ん
と
同
じ
よ
う
に
、
ガ
ス

供
給
に
携
わ
る
人
た
ち
に
感
謝
し
ま
す
。
そ
う
い
っ

た
人
た
ち
が
い
る
か
ら
こ
そ
、
僕
ら
料
理
人
は
腕
を

振
る
う
こ
と
が
で
き
る
か
ら
で
す
。

　
　
　
　
（
談
）

料
理
っ
て
、
奥
が
深
い
で
し
ょ
う
。
鉄
づ
く
り
も

同
じ
だ
と
思
い
ま
す
。
さ
ま
ざ
ま
な
鉄
鋼
製
品
に
は
、

新
日
鉄
住
金
の
技
術
や
ポ
リ
シ
ー
と
い
っ
た
も
の
づ

く
り
の
心
が
込
め
ら
れ
て
い
る
は
ず
で
す
。
も
の
づ

く
り
の
心
に
は
、
時
代
の
変
化
に
応
じ
て
進
化
し
て

い
か
な
け
れ
ば
な
ら
な
い
部
分
と
、
絶
対
に
変
え
て

は
い
け
な
い
部
分
が
あ
り
ま
す
。

料
理
は
今
や
グ
ロ
ー
バ
ル
に
な
り
過
ぎ
ま
し
た
。

イ
ン
タ
ー
ネ
ッ
ト
で
世
界
は
つ
な
が
っ
て
い
ま
す
。

情
報
が
あ
ふ
れ
、
行
く
前
に
ど
ん
な
料
理
か
あ
る
程

度
わ
か
っ
て
し
ま
う
。
だ
か
ら
料
理
は
原
点
に
戻
る

べ
き
だ
と
思
っ
て
い
ま
す
。
そ
こ
に
行
か
な
け
れ
ば

絶
対
味
わ
え
な
い
料
理
を
つ
く
る
た
め
、
僕
は
手
づ

く
り
を
極
め
た
い
と
考
え
て
い
ま
す
。
例
え
ば
坦た

ん
た
ん
め
ん

々
麺

の
ゴ
マ
を
業
者
か
ら
買
っ
て
そ
の
ま
ま
使
う
の
で
は
な

陳 

建
一 

（
ち
ん
・
け
ん
い
ち
）

1
9
5
6（
昭
和
31
）年
東
京
生
ま
れ
。
日
本
に
初
め
て
四
川
料
理
を
紹
介

し
た
故
・
陳
建
民
氏
の
長
男
。
93（
平
成
5
）年
よ
り
放
映
の
フ
ジ
テ
レ
ビ「
料

理
の
鉄
人
」、
N
H
K「
き
ょ
う
の
料
理
」な
ど
に
出
演
。
2
0
1
1（
平
成

23
）年（
公
社
）日
本
中
国
料
理
協
会
会
長
、
13（
平
成
25
）年
黄
綬
褒
章
受
章
。

東
日
本
大
震
災
発
生
直
後
の
4
月
、
岩
手
県
釜
石
市
や
大
槌
町
を
訪
れ
、

自
ら
運
ん
だ
食
材
で
麻
婆
豆
腐
や
五
目
中
華
丼
な
ど
を
料
理
し
、
被
災
者

延
べ
6
0
0
人
と
救
援
活
動
に
あ
た
る
人
々
に
提
供
し
た
。

家庭でつくれる！ おいしいチャーハン
■ 材料 （1人分）
ごはん ………………200g
卵 ……………………1個
ウインナー …………60g
にんじん ……………100g
しいたけ ……………2枚
ねぎみじん切り ……適量
万能ねぎみじん切り 適量

■ 調味料
塩 ……………………少々
昆布茶 ………………少々
酒 ……………………小さじ2
しょう油 ……………小さじ1
オイスターソース …小さじ1/3　
こしょう ……………少々
サラダ油 ……………適量

■ つくり方
① ウインナー、にんじん、しいたけを2ミリ角に切る
② フライパンにサラダ油大さじ1を入れ、ウインナーを香り良く

炒め、にんじん、しいたけを加え、さらに炒める
Point  ウインナーがフライパンで踊り始めたら取り出す
③ ごはんに卵を入れ、卵かけごはんのように、よく混ぜ合わせる
④ フライパンにサラダ油を入れ、③をゆっくりと炒めていく
Point  卵に火が通ってくると、自然にパラパラになる
⑤  ④ に ② を加えて炒め、塩、昆布茶、こしょうで味付けし、ボール

などにAを合わせフライパンのふちから回し入れ、ねぎと万能
ねぎのみじん切りを入れて完成
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