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少
し
続
け
て
い
く
と
、
ス
ー
プ
が
煮
詰
ま
り
な
が
ら
オ
イ
ル
と
な
じ
み
、
ト
ロ
リ
と
し
て
き
ま
す
。
も
し
も
煮

詰
ま
り
す
ぎ
て
し
ま
っ
た
ら
、
水
を
足
せ
ば
問
題
あ
り
ま
せ
ん
。

　

一
番
大
切
な
の
は
、
フ
ラ
イ
パ
ン
の
中
で
水
と
油
を
う
ま
く
対
流
さ
せ
て
、
油
の
分
子
と
水
の
分
子
を
き
れ

い
に
並
べ
て
手
を
つ
な
い
で
も
ら
う
こ
と
。
こ
こ
ま
で
く
る
と
、
少
し
時
間
が
た
っ
て
も
、
水
分
と
油
分
が
簡

単
に
分
離
す
る
こ
と
は
あ
り
ま
せ
ん
。

　

ト
ロ
リ
と
乳
化
し
て
き
た
ら
、
取
り
出
し
て
い
た
ア
サ
リ
を
フ
ラ
イ
パ
ン
に
戻
し
、
一
度
強
火
に
し
て
温
度

を
上
げ
、
再
び
煮
汁
を
沸
騰
さ
せ
ま
す
。
こ
こ
に
す
か
さ
ず
熱
々
の
パ
ス
タ
を
ト
ン
グ
で
鍋
か
ら
上
げ
て
投
入

し
、
強
火
の
ま
ま
す
ば
や
く
混
ぜ
れ
ば
、
こ
れ
で
完
成
。

　

む
ず
か
し
そ
う
に
思
う
か
も
し
れ
ま
せ
ん
が
、
ソ
ー
ス
は
先
に
乳
化
さ
せ
、
火
か
ら
下
ろ
し
て
お
い
て
も
だ

い
じ
ょ
う
ぶ
。
パ
ス
タ
と
合
わ
せ
る
直
前
に
ア
サ
リ
を
入
れ
て
熱
く
す
れ
ば
Ｏ
Ｋ
で
す
。

　　

ボ
ン
ゴ
レ
の
ポ
イ
ン
ト
は

1
　
ア
サ
リ
の
殻
を
ゆ
っ
く
り
開
け
る

※『
読
む
だ
け
で
腕
が
あ
が
る
料
理
の
新
法
則
』
1
7
2
ペ
ー
ジ
に
入
る
文
章
で
す
。

　

読
者
の
皆
様
に
ご
迷
惑
を
お
か
け
し
た
こ
と
を
心
よ
り
お
詫
び
申
し
上
げ
ま
す
。


