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濃
厚
な
バ
ラ
の
香
り
の
ブ
ッ
セ

花
化
粧
（
仮
称
）

羽
二
重
餅
製
の
バ
ラ
大
福

白
ば
ら
餅
（
仮
称
）

製
品
の
特
徴

　

薄
い
ピ
ン
ク
の
皮
生
地
は
、
ロ
ー
ズ

ピ
ュ
ー
レ
を
加
え
て
煉
り
上
げ
た
羽
二
重

餅
製
。
餡
は
、
ロ
ー
ズ
ソ
ー
ス
を
芯
に
入

れ
た
ロ
ー
ズ
餡
。
ふ
わ
ふ
わ
の
羽
二
重
餅

と
バ
ラ
の
香
り
が
マ
ッ
チ
し
た
小
型
の
大

福
で
あ
る
。

●
ロ
ー
ズ
入
り
羽
二
重
餅
配
量

　
　

餅
粉
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
三
〇
〇
ｇ

①　

ト
レ
ハ
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
四
五
ｇ

　
　

水
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
三
六
〇
ｇ

②　

ロ
ー
ズ
ピ
ュ
ー
レ
（
後
記
） …
…
一
二
〇
ｇ

　
　

ル
・
カ
ン
テ
ン
ウ
ル
ト
ラ
…
…
…
一
八
ｇ

　
　

グ
ラ
ニ
ュ
ー
糖
…
…
…
…
…
…
六
〇
〇
ｇ

　
　

水
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
一
八
〇
ｇ

　
　

ハ
ロ
ー
デ
ッ
ク
ス
…
…
…
…
…
…
九
〇
ｇ

④　

卵
白
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
一
五
〇
ｇ

●
ロ
ー
ズ
餡
配
量

　
　

白
並
餡
…
…
…
…
…
…
…
…
…
五
〇
〇
ｇ

　
　

ロ
ー
ズ
ピ
ュ
ー
レ
（
後
記
） …
…
…
五
〇
ｇ

●
ロ
ー
ズ
ピ
ュ
ー
レ
配
量

　
　

水
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
一
〇
〇
ｇ

　
　

ロ
ー
ズ
レ
ッ
ド
…
…
…
…
…
…
…
一
〇
ｇ

　
　

ハ
イ
ビ
ス
カ
ス
…
…
…
…
…
…
…
…
四
ｇ

◆
制
作
／
鈴
木
美
典

◆
協
力
／
梅
ぞ
の（

奈
良
・
広
陵
町
）

　
　

グ
ラ
ニ
ュ
ー
糖
…
…
…
…
…
…
一
〇
〇
ｇ

（
水
を
沸
騰
さ
せ
て
二
種
類
の
ハ
ー
ブ
を
加
え

て
フ
タ
を
す
る
。
柔
ら
か
く
な
っ
た
ら
砂
糖
を

加
え
て
再
加
熱
、
再
沸
騰
し
た
ら
消
火
し
て
ミ

キ
サ
ー
で
ピ
ュ
ー
レ
状
に
す
る
）

●
ロ
ー
ズ
ソ
ー
ス
配
量

　
　

水
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
三
〇
〇
ｇ

①　

ロ
ー
ズ
レ
ッ
ド
…
…
…
…
…
…
…
…
六
ｇ

　
　

ハ
イ
ビ
ス
カ
ス
…
…
…
…
…
…
…
…
四
ｇ

　
　

ウ
ル
ト
ラ
寒
天
イ
ー
ナ
…
…
…
…
…
四
ｇ

　
　

グ
ラ
ニ
ュ
ー
糖
…
…
…
…
…
…
一
〇
〇
ｇ

（
①
の
水
が
沸
騰
し
た
ら
ハ
ー
ブ
を
入
れ
、
煮

出
し
て
冷
却
す
る
。
②
を
加
え
て
再
加
熱
し
て

沸
騰
し
た
ら
漉
し
て
熱
を
抜
く
）。

▼
ル
・
カ
ン
テ
ン
ウ
ル
ト
ラ
、
ウ
ル
ト
ラ
寒
天

イ
ー
ナ
は
、
伊
那
食
品
工
業
扱
い
。
ト
レ
ハ
、

ハ
ロ
ー
デ
ッ
ク
ス
は
、
林
原
扱
い
。

◆
仕
上
げ
方

❶　

初
め
に
、
ロ
ー
ズ
餡
玉
二
〇
ｇ
の
中
央
を

窪
ま
せ
、
少
量
の
ロ
ー
ズ
ソ
ー
ス
を
流
し
入
れ

て
包
み
、
冷
凍
し
て
お
く
。

❷　

羽
二
重
餅
生
地
配
量
①
を
混
ぜ
て
二
十
分

蒸
し
て
か
ら
火
に
か
け
て
煉
り
、
②
の
ロ
ー
ズ

ピ
ュ
ー
レ
を
混
合
す
る
。

❸　

一
方
で
は
、
③
を
混
ぜ
て
火
に
掛
け
て

一
二
五
℃
ま
で
煮
詰
め
、
泡
立
て
た
④
に
加
え

て
し
っ
か
り
し
た
メ
レ
ン
ゲ
を
つ
く
る
。

❹　

タ
イ
ミ
ン
グ
を
合
わ
せ
て
先
の
ロ
ー
ズ
入

り
求
肥
に
加
え
て
、羽
二
重
餅
を
煉
り
上
げ
る
。

❺　

二
〇
ｇ
に
切
り
分
け
た
羽
二
重
餅
生
地
で

ロ
ー
ズ
餡
を
包
ん
で
仕
上
げ
る
（
で
き
上
が
り

重
量
は
四
一
ｇ
）。

※ここで使ったハーブ（ローズ
レッド・ローズバッズピンク・
ハイビスカス・ペパーミント）
は、市販品（生活の木）。

製
品
の
特
徴

　

ブ
ッ
セ
は
バ
ラ
の
ハ
ー
ブ
を
粉
末
状
に

し
て
生
地
に
加
え
て
焼
き
上
げ
た
も
の
。

サ
ン
ド
す
る
赤
い
ジ
ャ
ム
は
バ
ラ
の
花
弁

製
で
、
濃
厚
な
香
り
と
独
特
の
歯
触
り
が

あ
る
。
オ
リ
ジ
ナ
ル
感
の
溢
れ
る
製
品
で

あ
る
。

●
ブ
ッ
セ
生
地
配
量

　
　

卵
白
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
一
七
五
ｇ

　
　

グ
ラ
ニ
ュ
ー
糖
…
…
…
…
…
…
一
五
〇
ｇ

　
　

卵
黄
…
…
…
…
…
…
…
…
…
八
七
・
五
ｇ

　
　

蜂
蜜
…
…
…
…
…
…
…
…
…
三
七
・
五
ｇ

　
　

グ
ラ
ニ
ュ
ー
糖
…
…
…
…
…
…
…
三
五
ｇ

　
　

ロ
ー
ズ
レ
ッ
ド
…
…
…
…
…
…
…
…
三
ｇ

　
　

粉
糖
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
一
五
ｇ

④　

種
助
…
…
…
…
…
…
…
…
…
一
・
二
五
ｇ

　
　

コ
ー
ン
ス
タ
ー
チ
…
…
…
…
…
…
四
〇
ｇ

　
　

小
麦
粉
…
…
…
…
…
…
…
…
…
一
三
〇
ｇ

　
　

Ｂ
Ｐ
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
二
・
五
ｇ

●
ロ
ー
ズ
ジ
ャ
ム
配
量

　
　

熱
湯
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
一
二
〇
ｇ

Ⓐ　

ロ
ー
ズ
レ
ッ
ド
…
…
…
…
…
…
…
一
〇
ｇ

　
　

ハ
イ
ビ
ス
カ
ス
…
…
…
…
…
…
…
…
三
ｇ

　
　

グ
ラ
ニ
ュ
ー
糖
…
…
…
…
…
…
一
五
〇
ｇ

　
　

ル
・
カ
ン
テ
ン
ウ
ル
ト
ラ
…
…
…
…
四
ｇ

（
沸
騰
し
た
Ⓐ
の
熱
湯
に
ハ
ー
ブ
を
加
え
、
フ

タ
を
し
て
煮
出
す
。
Ⓑ
を
加
え
て
糖
度
六
五
で

消
火
す
る
）

▼
種
助
は
、
伊
那
食
品
工
業
扱
い
。

◆
仕
上
げ
方

❶　

ブ
ッ
セ
生
地
配
量
①
を
泡
立
て
る
。
②
も

泡
立
て
て
お
く
。

❷　

③
の
砂
糖
と
バ
ラ
の
ハ
ー
ブ
を
す
り
鉢
で

擂
り
潰
し
、
④
と
一
緒
に
し
て
メ
レ
ン
ゲ
に
加

え
る
。

❸　

そ
こ
へ
泡
立
て
た
②
を
混
合
し
て
、
⑤
を

サ
ッ
ク
リ
と
粉
合
わ
せ
す
る
。

❹　

丸
く
絞
り
、
表
面
に
粉
糖
を
振
り
掛
け
て

上
火
一
八
五
℃
、
下
火
一
七
五
℃
に
調
整
し
た

オ
ー
ブ
ン
に
差
し
、
約
九
分
で
焼
成
す
る
。

※
焼
き
上
が
り
の
直
径
は
七
㎝
。高
さ
は
一・六
㎝
。

❺　

冷
め
た
ら
、
ロ
ー
ズ
ジ
ャ
ム
を
サ
ン
ド
し

て
仕
上
げ
る
。
出
来
上
が
り
重
量
は
三
〇
ｇ
。

③

①②③⑤

Ⓑ

バラのハーブを最大限に活用した

創作「薔薇スイーツ」各趣

②

創
　
作
　
編


