
「
ベ
ジ
テ
ー
ブ
ル
ス
ー
プ
」 

 
《
原
料
》 

牛
肉
一
斤
。
水
一
升
。
牛
酪

ば

た(

大
匙さ

じ)

一
杯(

九
匁)

。
胡
蘿
蔔

に

ん

じ

ん

三
本
。
葱
頭

ね
ぎ
と
う

二
箇
。
馬
鈴
薯
三
箇
。
《
胡
蘿
蔔

に

ん

じ

ん

は
長
ぜ
ん
、 

葱
頭

ね
ぎ
と
う

は
細
切
、
い
も
は
せ
ん
切
に
す
べ
し
》 

  

牛
肉
を
切
て
、
水
の
鍋
に
入
れ
て
、
煮
だ
し
、
右
の
諸
種
の
野
菜
の
切
端
を
も
入
れ
て
。
能
く
煮
こ
み
、
又
外
に
用
ひ
た
る
鳥
の
骨
を
も
、
此
中
へ
入
れ
て
、
煮
こ

み
て
よ
し 

 

大
約
三
時
間
ば
か
り
し
て
《
温
火
に
て
》
お
ろ
し
て
、
絹
こ
し
に
し
て
《
漉
し
た
る
滓
は
取
り
す
て
ゝ
よ
し
》 

 

右
の
野
菜

や

さ

い

の
切
端

き
り
は
し

は
牛
酪

ば

た

木
杓
子

し

や

も

じ

の
先
二
す
く
い
ひ(

六
匁)

ほ
ど
を
鍋
に
入
れ
と
か
し
て
、
其
中
に
入
れ
て
、
い
り
た
る
物
を
用
ゆ 

 

牛
酪
を
煮に

な
べ
に
入
れ
、
木し

杓
子

や

も

じ

に
て
掻
め
ぐ
ら
し
と
か
し
て
（
１
分
間
）
其
中
へ
キ
ヤ
ロ
ッ
ト
の
長
ぜ
ん
に
切
り
た
る
物
を
入
れ
一
分
間
い
り
て
、
次
に
葱
頭

ね
ぎ
と
う

を

た
て
に
切
り
、
又
横
に
細
か
に
切
た
る
を
入
れ
二
分
間
い
り
て
、
次
に
細
か
な
る
ね
ぎ
の
く
づ
を
入
れ
て
、
次
に
ポ
テ
ー
ト
、
せ
ん
切
り
を
入
れ
て
、
三
分
間
い
り
て
、

三
分
間
い
り
て
、
ス
ー
プ
を
加
へ
て
煮
る
べ
し
、 

 

右
の
煮
た
る
ベ
ヂ
テ
ー
ブ
ル
を
皿さ

ら

に
盛も

り

て
、
上
よ
り
、
ス
ー
プ
の
新
し
き
を
か
け
て
出
す
な
り 

 

＊
注
一
・
一
斤
＝
六
〇
〇
グ
ラ
ム
（
一
六
〇
匁
） 

一
升
＝
一
．
八
リ
ッ
ト
ル 

 

一
匁
＝
三
．
七
五
グ
ラ
ム 

 

葱
頭
＝
玉
ね
ぎ 

 

「
チ
ッ
キ
ン
、
プ
ロ
ー
ア
」 

《
原
料
》
雛
鳥

に
は
と
り

一
羽
。
バ
レ
ー(

大
麥
粉)

三
十
匁
。
キ
ア
ロ
ツ
ト(

胡
蘿
蔔

に

ん

じ

ん)

三
本
。
ヲ
ニ
ヨ
ン(

葱
頭

た
ま
ね
ぎ)

二
箇
。
鹽
三
匁
餘
。
水
九
合
餘
。 

  

鳥
は
兩

り
よ
う

翼よ
く

を
打
切

う
ち
き
つ

て
、
む
く
毛げ

を
、
小
刀

こ
が
た
な

に
て
摘つ

む
樣や

う

に
し
て
取と

り
、
洋
紙

や

う

し(

又
は
外
の
も
の
に
て
も
よ
し)

に
て
殘
り
の
毛け

を
燒や 

く(

足あ
し

を
持も

つ

て
鳥
を
火ひ

の
上
に
や
り
て
毛け

を
燒や

く)

の
ち
水
に
て
よ
く
洗あ

ら

ふ
べ
し 

 

足あ
し

を
前ま

へ

の
方か

た

に
し
て
兩
股

り
よ
う
も
ゝ

の
皮か

わ

を
左
右

ひ
だ
り
み
ぎ

と
庖
丁
刀

ほ

う

て

う

に
て
引
切

ひ
き
き
り

て
左
右
へ
引
は
り
、
開ひ

ら

く
べ
し 

 

足あ
し

も
と
よ
り
上う

へ

の
方
の
足あ

し

つ
き
の
薄う

す

き
皮か

わ

を
切き

つ

て
、
足
骨

あ
し
ぼ
ね

の
、
く
ひ
あ
は
せ
の
所

と
こ
ろ

へ
、
庖
丁
刀

ほ

う

て

う

を
入
れ
て
、
足あ

し

を
次
第

し

だ

い

に
切き

り 

取と

る
べ
し
、 

 

脊せ

の
方か

た

の
、
上う

へ

の
細ほ

そ

き
骨ほ

ね

を
二
本
左
右
と
も
に
、
一
づ
ゝ
庖
丁
刀

ほ

う

て

う

に
て
、
へ
ぐ
樣
に
切
か
く
べ
し
、 

 

さ
て
こ
ゝ
に
胴
の
合
せ
目
を
切
て
分
か
つ
べ
し
、 

 

頭
の
骨
と
胴
を
切
り
分
つ
、
胴
を
三
つ
位
に
打
切
る 

 

切
り
置
き
た
る
足
の
足
先
の
み
切
る 

 



  

水
を
深
き
鍋
に
入
れ
、
鳥
を
入
れ
て
、
火
に
か
け
る 

 
二
十
分
間
ば
か
り
し
て
、
バ
レ
ー
を
入
れ
、
ヲ
ニ
ヨ
ン
、
胡
蘿
蔔

キ

ヤ

ロ
ツ

ト

を
入
れ(

葱ね
ぎ

は
二
つ
に
切
り
た
る
を
小
口
に
、
胡
蘿
蔔

に

ん

じ

ん

は
皮
を
む 

き
て
斜

な
ゝ
め

に
切
る)

ぬ
る
き
火
に
て
四
時
間
煮に

る
べ
し(

鳥と
り

は
二
時
間
に
て
よ
し
麥
粉

む

ぎ

こ

を
入
れ
た
れ
ば
、
其そ

の

能よ

く
煮に

ゆ
る
迄
、
煮
る
な
り 

 

煮
上
り
に
鹽し

ほ

を
入
る
べ
し 

 
 

 
 

足
の
先
、
く
び
の
骨ほ

ね

な
ど
も
、
中
に
入
れ
て
、
煮
出

に

だ

す
べ
し
、
鳥と

り

多お
ほ

き
時と

き

は
入
れ
ず
と
も
よ
し
、
足あ

し

、
翼

つ
ば
さ

共と
も

に
、
極き

わ

め
て
あ
つ
き
湯ゆ

に
入
れ
、
水
に
取
り

て
皮
を
む
き
羽
を
一
枚
つ
ゞ
拔
き
と
り
て
、
ス
ー
プ
の
中
へ
入
る
ゝ
な
り) 

 

こ
の
煮
え
た
る
を
、
皿
に
も
る
に
は
、
ス
ー
プ
皿さ

ら

へ
盛も

る
前ま

へ

に
、
あ
し
き
骨ほ

ね

、
足あ

し

、
羽は

ね

の
え
な
ど
、
別べ

つ

に
取と

り
出だ

し
て
、
汁し

る

の 

み
を
も
り
、
後あ

と

に
身み

を
分わ

か

ち
て
盛も

る
な
り 

 


