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至誠堂総合病院
栄 養 科

一
品
紹
介

材料 （２人分）
鶏もも肉 300ｇ
塩コショウ 適量
片栗粉 適量
サラダ油 適量
大葉 5枚
みょうが 5個
トマト 中1個

暑
い
夏
か
ら
秋
へ
、
暦
の
上
で
は
、
秋
の
気
配
が
見
え
始

め
る

「
白
露
」
を
迎
え
、
「
秋
分
」
を
過
ぎ
る
と
夜
も
長

く
な
り
、
深
ま
る
秋
を
感
じ
ら
れ
る
よ
う
に
な
り
ま
す
。

そ
こ
で
、
秋
と
い
え
ば

『
食
欲
の
秋
』
で
す
よ
ね
。
諸

説
あ
り
ま
す
が
、

秋
に
な
る
と
夏
に
比
べ
気
温
が
低
く
な

り
、
身
体
が
体
温
を
維
持
し
よ
う
と
、
基
礎
代
謝
量
が
増
加

す
る
の
で
、
エ
ネ
ル
ギ
ー
を
蓄
え
る
必
要
が
あ
り
、
食
欲
が

増
す
と
言
わ
れ
て
い
ま
す
。
ま
た
、
単
純
に
夏
バ
テ
が
な
く

な
り
食
欲
が
回
復
す
る
と
い
う
説
も
あ
り
ま
す
。

食
べ
物
が
美
味
し
い
季
節
で
す
が
く
れ
ぐ
れ
も
食
べ
す
ぎ

に
は
気
を
つ
け
ま
し
ょ
う
。

今
月
の
行
事
食
は
敬
老
の
日
に
予
定
し
て
い
ま
す
。

重
陽
の
候

薬
味
た
っ
ぷ
り
鶏
と
ト
マ
ト
の
甘
酢
和
え

行
楽
の
秋
、

お
弁
当
を
持
っ
て
出
か
け
る
の
も
良
い
で
す

ね
。
9
月
は
ま
だ
気
温
が
高
い
日
が
あ
り
ま
す
の
で
、
暑
い

日
の
弁
当
作
り
で
気
を
つ
け
る
ポ
イ
ン
ト
を
い
く
つ
か
ご
紹
介

し
ま
す
。

①
傷
み
や
す
い
食
材
を
避
け
ま
し
ょ
う

刺
身
や
生
肉
は
夏
の
暑
さ
で
傷
み
や
す
く
、
食
中
毒
の
リ
ス
ク

が
高
ま
り
ま
す
。
卵
も
半
熟
は
避
け
、

し
っ
か
り
加
熱
し
ま

し
ょ
う
。

マ
ヨ
ネ
ー
ズ
は
高
温
で
変
質
し
や
す
く
、
菌
が
繁
殖
し
や
す
い

の
で
避
け
ま
し
ょ
う
。

チ
ー
ズ
や
ヨ
ー
グ
ル
ト
な
ど
の
乳
製
品
も
、
暑
さ
で
傷
み
や
す

い
の
で
注
意
が
必
要
で
す
。

サ
ラ
ダ
な
ど
の
生
野
菜
は
、
加
熱
さ
れ
て
い
な
い
た
め
菌
が
繁

殖
し
や
す
い
で
す
。

加
熱
し
た
野
菜
を
使
う
と
良
い
で
し
ょ

う
。
ト
マ
ト
の
ヘ
タ
の
部
分
は
雑
菌
が
繁
殖
し
や
す
い
の
で
取

り
ま
し
ょ
う
。

汁
気
の
多
い
料
理
は
菌
が
繁
殖
し
や
す
く
な
る
の
で
、
別
容
器

に
入
れ
る
か
避
け
る
よ
う
に
し
ま
し
ょ
う
。

②
使
い
や
す
い
食
材

卵
焼
き
や
ゆ
で
卵
は
、
保
存
性
が
高
く
、

栄
養
価
も
豊
富
で

す
。
鶏
の
照
り
焼
き
や
唐
揚
げ
、
焼
き
魚
な
ど
、
し
っ
か
り
と

加
熱
し
た
料
理
は
お
弁
当
に
ぴ
っ
た
り
で
す
。
人
参
や
ご
ぼ
う

な
ど
の
根
菜
類
は
、
煮
物
や
炒
め
物
に
し
て
お
弁
当
に
入
れ
る

と
良
い
で
し
ょ
う
。
ひ
じ
き
や
わ
か
め
を
使
っ
た
サ
ラ
ダ
や
煮

物
は
、
ミ
ネ
ラ
ル
が
豊
富
で
保
存
性
も
高
い
で
す
。

③
調
理
方
法
と
衛
生
管
理

・
調
理
前
に
し
っ
か
り
と
手
を
洗
い
、
清
潔
な
環
境
で
調
理
を

行
い
ま
し
ょ
う
。
け
が
を
し
た
手
は
手
袋
を
し
ま
し
ょ
う
。
ス

マ
ホ
を
触
っ
た
手
で
調
理
す
る
の
は
不
衛
生
で
す
。
触
っ
た
後

弁
当
作
り
の
注
意
点

敬老の日
行事食

鮭のちらし寿司
きのこ炒り
すまし汁
二色ゼリ 抹茶ソース

作
り
方

①

大
葉
、
み
ょ
う
が
は
千
切
り
、
ト
マ
ト
は
一
口
大
に
切

bbbb

る
。

②

ボ
ウ
ル
に

を
合
わ
せ
入
れ
、
①
の
材
料
を
加
え
て
さ

aaaa

っ
と
混
ぜ
て
お
く
。

③

鶏
肉
は
一
口
大
に
切
り
、
塩
コ
シ
ョ
ウ
を
ふ
り
片
栗
粉

aaaa

を
ま
ぶ
す
。
フ
ラ
イ
パ
ン
に
多
め
の
サ
ラ
ダ
油
を
熱
し
、

aaaa

鶏
肉
を
揚
げ
焼
き
に
す
る
。

④  

②
の
ボ
ウ
ル
に
粗
熱
を
取
っ
た
③
を
入
れ
て
和
え
る
。

は
手
を
洗
い
ま
し
ょ
う
。
包
丁
や
ま
な
板
な
ど
の
調
理
器
具
は
、

使
用
前
後
に
し
っ
か
り
と
消
毒
し
ま
し
ょ
う
。

・
食
材
は
し
っ
か
り
と
加
熱
し
て
、
中
心
部
ま
で
火
を
通
し
ま
し

ょ
う
。

・
調
理
後
は
し
っ
か
り
と
冷
ま
し
て
か
ら
弁
当
箱
に
詰
め
る
こ
と

で
、
菌
の
繁
殖
を
防
ぎ
ま
す
。

・
保
冷
バ
ッ
グ
と
保
冷
剤
を
使
用
し
て
、
温
度
を
低
く
保
つ
よ
う

に
し
ま
し
ょ
う
。
冷
気
は
下
に
下
が
る
の
で
、
保
冷
剤
は
お
弁
当

の
上
に
置
く
の
が
ポ
イ
ン
ト
で
す
。

醤油 大さじ1と1/2          
酢 大さじ１
砂糖 小さじ2
白ごま 大さじ1
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