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―
―
徳
倉
さ
ん
は
、
和
菓
子
も
洋
菓
子
も
創

れ
ま
す
の
で
、
今
回
は
「
ブ
ッ
セ
」
に
つ
い

て
、
少
し
ご
指
導
願
い
ま
す
。

徳
倉　

私
の
基
本
配
量
は
、

①

全
卵
（
四
個
分
・
別
立
） …
…
約
二
七
〇
ｇ

グ
ラ
ニ
ュ
ー
糖
…
…
…
…
…
一
二
五
ｇ

②　

薄
力
粉
…
…
…
…
…
…
…
…
一
〇
〇
ｇ

　

以
上
の
よ
う
に
、
ブ
ッ
セ
は
卵
が
多
い
の

で
、
ソ
フ
ト
で
美
味
し
い
ん
で
す
。

―
―
配
合
構
成
上
の
注
意
点
と
い
う
と
。
例

え
ば
、
そ
れ
ぞ
れ
の
素
材
が
基
準
以
上
に
多

い
と
、
ど
う
な
り
ま
す
か
。

徳
倉　

卵
が
多
い
と
ダ
レ
や
す
く
、
生
地
の

ボ
リ
ュ
ー
ム
感
が
な
く
な
り
ま
す
。

　

砂
糖
が
多
い
も
の
は
、
表
面
が
パ
リ
ッ
と

し
て
硬
い
も
の
に
な
り
、
粉
が
多
い
も
の
は

重
く
パ
サ
つ
い
た
生
地
に
な
り
ま
す
。

―
―
こ
ね
方
は
。

徳
倉　

浮
島
感
覚
で
サ
ッ
ク
リ
と
こ
ね
る
こ

と
で
す
。

―
―
絞
り
方
と
焼
き
方
は
。

徳
倉　

生
地
を
絞
り
袋
に
入
れ
た
ら
、
残
り

の
生
地
は
冷
蔵
庫
に
入
れ
て
、
順
次
手
早
く

絞
っ
て
焼
き
ま
す
。

　

焼
き
の
ポ
イ
ン
ト
は
、
全
体
が
膨
ら
ん
で

き
た
ら
下
火
を
切
り
、
色
が
付
い
た
ら
上
火

を
切
っ
て
余
熱
で
焼
く
こ
と
で
す
（
洋
菓
子

屋
手
法
）。

―
―
今
回
の
作
品
は
応
用
タ
イ
プ
…
。

徳
倉　

は
い
、
ア
ー
モ
ン
ド
プ
ー
ド
ル
・
タ

イ
プ
は
食
感
も
戻
り
も
い
い
。
ロ
ー
マ
ジ
パ

ン
・
タ
イ
プ
は
、
食
感
が
や
や
し
っ
か
り
し

て
戻
り
が
い
い
（
当
店
の
店
売
り
タ
イ
プ
で

す
）。

―
―
今
回
は
、「
生
ブ
ッ
セ
」
を
提
案
し
て

い
た
だ
き
ま
し
た
が
…
。

徳
倉　

こ
れ
は
目
か
ら
鱗
で
す
ね
。
生
地
は

好
み
で
よ
い
と
思
い
ま
す
が
、
サ
ン
ド
す
る

も
の
は
、
生
ク
リ
ー
ム
と
生
の
果
物
に
こ
だ

わ
っ
て
い
た
だ
け
れ
ば
、
圧
倒
的
に
美
味
し

い
ブ
ッ
セ
が
出
来
ま
す
。
是
非
、
お
試
し
下

さ
い
。

◆
制
作
／
徳
倉
正
司

◆
協
力
／
と
く
ら
総
本
店

（
愛
知
・
海
部
郡
）

●
寸
刻
「
ブ
ッ
セ
」
問
答

次のヒットはこれ！
冷やして食べる ｢生ブッセ」の提案

ア
ー
モ
ン
ド
プ
ー
ド
ル
使
用
タ
イ
プ

生
ブ
ッ
セ
（
仮
称
）

そ
の
一

❻　

こ
れ
を
、
オ
ー
ブ
ン
（
上
火
一
九
○
℃
、

下
火
一
九
○
℃
）
に
さ
す
。

　

全
体
が
膨
ら
ん
で
き
た
ら
下
火
を
切
り
、
色

が
付
い
た
ら
上
火
を
切
っ
て
余
熱
で
焼
き
上
げ

る
。
こ
の
工
程
を
繰
り
返
す
（
最
初
の
一
、二

回
は
下
天
板
を
か
ま
し
て
焼
く
）。

❼　

底
敷
き
の
紙
を
剥
が
し
て
冷
ま
す
。

●
ブ
ッ
セ
生
地
配
量

①

卵
白
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
一
六
〇
ｇ

グ
ラ
ニ
ュ
ー
糖
…
…
…
…
…
…
一
六
〇
ｇ

②　

卵
黄
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
八
〇
ｇ

③

ア
ー
モ
ン
ド
プ
ー
ド
ル
（
皮
無
） …
四
〇
ｇ

薄
力
粉
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
八
〇
ｇ

●
複
合
・
生
ク
リ
ー
ム
配
量

①　
ク
リ
ー
ム
・
チ
ー
ズ
（
ｋ
ｉ
ｒ
ｉ
） …
一
○
○
ｇ

②　

カ
ス
タ
ー
ド
・
ク
リ
ー
ム
…
…
二
〇
〇
ｇ

③

生
ク
リ
ー
ム
（
三
八
％
） …
…
…
一
四
〇
ｇ

グ
ラ
ニ
ュ
ー
糖
…
…
…
…
…
…
…
一
四
ｇ

　

他
に
、
粉
糖
と
蜜
漬
大
納
言
を
用
意
す
る
。

●
カ
ス
タ
ー
ド
・
ク
リ
ー
ム
配
量

　
　

牛
乳
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
五
〇
〇
ｇ

　
　

グ
ラ
ニ
ュ
ー
糖
…
…
…
…
…
…
一
〇
〇
ｇ

　
　

卵
黄
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
八
〇
ｇ

　
　

薄
力
粉
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
三
五
ｇ

　
　

バ
ニ
ラ
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
微
量

◆
製
法
工
程
（
写
真
参
照
）

❶　

配
量
①
の
卵
白
と
グ
ラ
ニ
ュ
ー
糖
を
ミ
キ

サ
ー
に
か
け
て
、
約
十
分
間
泡
立
て
る
。

❷　

そ
の
中
へ
、
②
の
卵
黄
を
加
え
て
平
均
に

混
ぜ
る
。

❸　

つ
い
で
、
一
緒
に
篩
通
し
し
た
③
を
加
え

て
手
軽
く
合
わ
せ
る
。

❹　

こ
の
生
地
を
、
オ
ー
ブ
ン
・
シ
ー
ト
敷
き

天
板
に
七
㎝
径
に
絞
る
。

❺　

上
面
に
粉
糖
を
振
り
か
け
る
。

⬆

こ
の
続
き
は
本
誌
で


