
ブ
ロ
ッ
コ
リ
ー
の
茎
の
硬
い
部
分
を
切
り
取

り
、花
蕾
に
近
い
部
分
で
茎
と
切
り
分
け
、

小
房
に
す
る
。茎
の
硬
い
外
皮
は
む
く

鍋
に
2
カ
ッ
プ
程
度
の
水
に
め
ん
つ
ゆ
を

加
え
て
煮
立
て
、①
を
入
れ
て
火
を
通
し
、

ざ
る
に
と
り
、冷
ま
す

②
の
半
分
を
縦
長
に
5
ミ
リ
程
度
の
薄

切
り
に
、茎
は
千
切
り
に
す
る
。も
う
半

分
は
付
け
合
わ
せ
用
に
残
す

卵
1
個
を
ボ
ー
ル
に
割
り
入
れ
③
を
加
え
、

ス
ラ
イ
ス
チ
ー
ズ
を
一
枚
ず
つ
ち
ぎ
っ
て
入

れ
、全
体
を
軽
く
か
き
混
ぜ
る

残
り
3
個
の
卵
は
別
の
ボ
ー
ル
に
割
り
入

れ
、塩
少
々
を
加
え
混
ぜ
て
お
く

フ
ラ
イ
パ
ン
を
中
火
で
熱
し
、サ
ラ
ダ
油
を

ひ
き
、④
を
流
す

チ
ー
ズ
が
溶
け
は
じ
め
た
ら
、端
か
ら
丸
め

て
一つ
に
ま
と
め
、サ
ラ
ダ
油
を
ひ
く

⑤
の
残
り
の
卵
を
2
〜
3
回
程
度
に
分

け
て
流
し
入
れ
な
が
ら
⑦
を
芯
に
し
て
、

一つ
に
巻
き
な
が
ら
焼
く　

適
当
な
大
き
さ
に
切
り
分
け
、③
の
付
け

合
わ
せ
と
一
緒
に
皿
に
盛
る

広告


