
　

当
店
の
コ
ン
セ
プ
ト
は
、
こ
だ
わ
り
の

食
材
で
お
酒
に
マ
ッ
チ
し
た
和
を
基
調
に

し
た
創
作
料
理
を
提
供
し
つ
つ
、
敷
居
の

高
く
な
い
居
酒
屋
感
覚
で
ご
利
用
頂
け
る

店
を
目
指
し
て
い
ま
す
。

　

雑
誌
の
企
画
の
た
め
の
調
理
で
は
な

く
、
当
店
で
日
頃
の
営
業
で
提
供
し
て
い

る
調
理
の
工
夫
を
紹
介
さ
せ
て
い
た
だ
き

ま
す
。

　

お
ね
ば
は
米
を
炊
い
た
と
き
、
炊
き
上

が
り
に
ご
飯
が
ド
ロ
ド
ロ
に
な
っ
て
炊
飯

器
か
ら
噴
き
出
し
そ
う
に
な
っ
た
も
の

や
、
容
器
に
こ
び
り
付
い
た
も
の
で
す
。

日
本
人
は
昔
か
ら
農
家
の
人
が
八
十
八
も

の
手
間
を
か
け
て
お
米
を
つ
く
っ
て
き
た

こ
と
か
ら
、
一
粒
で
も
残
さ
な
い
よ
う
に

習
慣
づ
け
ら
れ
て
き
た
も
の
で
す
。
調
理

人
と
し
て
も
使
え
る
食
材
は
全
て
使
い
き

り
、
残
さ
な
い
と
い
う
の
が
信
条
で
す
か

ら
、
残
っ
た
ご
飯
を
お
ね
ば
に
し
て
今
回

の
料
理
の
隠
し
に
使
い
ま
し
た
。

　

米
の
主
成
分
の
澱
粉
は
、
ア
ミ
ロ
ー
ス

と
ア
ミ
ロ
ペ
ク
チ
ン
と
い
う
ブ
ド
ウ
糖
が

固
く
結
合
し
て
い
て
、
米
の
中
に
水
分
が

入
り
込
め
な
い
状
態
を
ベ
ー
タ
化
澱
粉
と

い
い
ま
す
が
、
熱
を
加
え
る
と
結
合
が
緩

ん
で
水
分
が
入
る
と
澱
粉
に
粘
り
が
で
る

状
態
を
ア
ル
フ
ァ
化
澱
粉
、
糊
化
と
い
い

ま
し
て
、
米
の
芯
ま
で
十
分
に
水
分
を

吸
っ
て
ご
飯
が
炊
き
上
が
り
、
消
化
吸
収

も
よ
く
旨
み
も
甘
み
も
で
ま
す
。
片
栗
粉

を
使
っ
て
と
ろ
み
を
出
す
よ
う
な
料
理
に

は
、
米
の
澱
粉
の
旨
み
や
甘
み
が
あ
り
ま

す
の
で
、
お
椀
や
出
汁
、
ソ
ー
ス
な
ど
に

利
用
で
き
て
幅
が
広
が
る
か
と
思
い
ま

す
。

　

ひ
と
つ
は
、
米
の
澱
粉
質
の
旨
み
と
甘

み
に
、
彩
り
も
プ
ラ
ス
し
た
お
ね
ば
ソ
ー

ス
で
す
。
色
を
出
す
た
め
に
赤
飯
か
ら
お

ね
ば
を
つ
く
り
、
八
方
出
汁
で
の
ば
し
ま

す
。
こ
こ
で
は
鯛
焼
浸
し
と
大
根
含
ま
せ

の
ソ
ー
ス
に
し
て
い
ま
す
が
、
桜
の
時
季

に
は
桜
ソ
ー
ス
に
、
目
出
度
い
席
に
は
寿

ソ
ー
ス
な
ど
と
し
て
も
使
え
る
と
思
い
ま

す
。

　

も
う
ひ
と
つ
は
、
玉
子
焼
、
出
汁
巻
に

出
汁
と
合
わ
せ
て
使
い
ま
す
。
玉
子
焼
、

出
汁
巻
は
い
ち
ば
ん
原
価
が
掛
か
ら
な
い

シ
ン
プ
ル
な
料
理
で
あ
る
ぶ
ん
、
焼
く
技

術
で
左
右
さ
れ
る
代
表
的
な
料
理
で
す
。

ふ
ん
わ
り
と
焼
き
上
げ
る
の
は
プ
ロ
の
最

低
限
の
仕
事
で
す
が
、
お
ね
ば
を
加
え
る

こ
と
で
し
っ
と
り
感
も
で
る
と
と
も
に
、

よ
り
出
汁
を
加
え
て
も
焼
き
上
げ
ら
れ
る

の
で
、
よ
り
美
味
し
く
仕
上
が
り
ま
す
。

お
ね
ば

　

し
か
し
こ
れ
だ
け
で
は
、
腕
と
発
想
で

差
別
化
を
図
る
こ
と
は
で
き
ま
せ
ん
。
そ

こ
で
、
玉
子
焼
鍋
一
枚
を
二
枚
分
に
使
っ

て
や
る
二
色
玉
子
焼
の
仕
事
に
な
り
ま

す
。
つ
ま
り
、
玉
子
焼
鍋
一
枚
で
異
な
る

玉
子
焼
（
出
汁
巻
）
を
同
時
に
焼
き
上
げ

る
と
い
う
も
の
で
、
玉
子
焼
（
出
汁
巻
）

一
本
を
真
ん
中
か
ら
左
右
の
異
な
る
二
つ

の
味
が
楽
し
め
る
料
理
に
仕
上
げ
た
も
の

で
す
。

　

玉
子
焼
は
、
鍋
に
溶
き
玉
子
、
出
汁
、

調
味
料
を
合
わ
せ
た
も
の
を
流
し
込
み
、

菜
箸
で
常
に
均
等
に
か
き
混
ぜ
な
が
ら
空

気
を
入
れ
て
焼
き
、
さ
ら
に
具
材
を
流
し

込
み
な
が
ら
菜
箸
で
か
き
混
ぜ
て
く
る
く

る
と
回
し
て
焼
い
た
層
を
焦
が
さ
な
い
よ

う
に
巻
い
て
い
き
、
空
気
を
入
れ
た
孔
を

つ
く
り
出
す
こ
と
で
ふ
ん
わ
り
と
仕
上
げ

ま
す
。

　

今
回
紹
介
し
ま
す
二
色
玉
子
焼
は
、
今

の
若
い
調
理
師
さ
ん
方
の
多
く
が
知
ら
な

い
と
思
い
ま
す
が
、
玉
子
焼
鍋
の
内
回
し

と
い
う
技
術
を
身
に
着
け
、
角
を
つ
け
て

巻
い
て
あ
と
か
ら
流
し
込
む
具
材
と
混
じ

り
合
わ
な
い
で
、
し
か
も
ジ
ョ
イ
ン
ト
し

二
種
の
お
ね
ば
を
使
っ
て

-

付
加
価
値
を
高
め
た
煮
物
と
二
色
玉
子
焼-

「
こ
れ
か
ら
は
原
価
を
か
け
ず
に
、
腕
と
発
想
で
差
別
化
を
図
る
と

い
う
こ
と
も
時
代
の
要
請
に
な
っ
て
き
て
い
る
。」

て
一
本
に
ま
と
め
な
い
と
で
き
な
い
料
理

で
す
。
つ
ま
り
、
同
じ
鍋
の
中
で
二
種
類

の
具
材
（
味
）
が
混
ざ
ら
な
い
よ
う
に
す

る
こ
と
が
ポ
イ
ン
ト
で
す
。
同
時
に
二
種

類
の
具
材
を
入
れ
て
焼
い
た
ら
混
ざ
っ

て
、
味
も
ぼ
け
て
し
ま
い
ま
す
。
そ
の
た

め
に
は
、
Ａ
を
焼
き
な
が
ら
内
回
し
を
し

て
巻
い
て
端
の
角
を
付
け
て
か
ら
、
Ｂ
を

流
し
込
ん
で
同
じ
よ
う
に
焼
き
、
次
に
Ａ

を
流
し
込
ん
で
焼
き
、
Ｂ
を
流
し
込
ん
で

と
交
互
に
巻
い
て
焼
き
、
Ａ
と
Ｂ
が
く
っ

付
き
な
が
ら
も
味
が
混
ざ
ら
な
い
一
本
の

玉
子
焼
に
仕
上
げ
ま
す
。

　

玉
子
焼
は
、
焼
目
と
角
の
見
た
目
も
大

切
で
す
し
、
焼
き
上
が
り
に
箸
で
持
て
る

よ
う
な
状
態
に
仕
上
げ
る
こ
と
も
し
っ
か

り
と
巻
な
が
ら
焼
き
上
げ
た
証
で
す
。
当

店
の
オ
リ
ジ
ナ
ル
玉
子
焼
の
出
来
上
が
り

で
す
。
Ａ
に
チ
ー
ズ
、
Ｂ
に
明
太
子
な
ど

を
入
れ
て
巻
く
と
若
者
に
も
受
け
ま
す

ね
。

Ａ
＝
溶
き
玉
子
、
出
汁
、
薄
口
醤
油
、
塩
、

お
ね
ば

Ｂ
＝
溶
き
玉
子
、
出
汁
、
薄
口
醤
油
、
砂

糖
、
お
ね
ば
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①　鍋に油を敷き、右側半分にＡを適量流す。

②　 流し入れたＡの中に菜箸で空気を入れるよう

にかき混ぜながら焼く。

③　 ②が焼けて固まり始めたら、左側にＢを流し

入れ、焼鍋をガス台から右側に移動させて左

側だけ火に掛かるようにして焼く。

④⑤⑥＝ 菜箸を鍋の内側と玉子焼の４側面の間に

入れ、巻いて角をつけやすいように内回

しをする。

⑦　均等に焼けたら手前に巻き込み、油を敷く。

⑧　 焼鍋の先半分をガス台から外し、⑦で巻いた

ものを鍋の先に移動し、手前の右側半分にＡ

を流し入れる。

⑨　 流し入れたＡの中に菜箸で空気を入れるよう

にかき混ぜながら焼く。

⑩　 ⑨の手前Ａが焼けて固まり始めたら、焼鍋を

ガス台から左側手前だけ火が入るように配置

して、Ｂを流し入れる。

⑪　 ⑩に流し入れたＢの中に空気を入れるように

菜箸でかき混ぜる。

⑫　頃合いを見計らって内回しをする。

⑬　再度巻き込んでいく。

⑭　油を敷き、もう一回⑧～⑫の工程を繰り返す。

⑮　焼き上がり。

⑯　 焼鍋から焼き上げた二色玉子焼を菜箸に移

す。

⑰　 菜箸に型崩れせずにしっかりとのって出来上

がり。

⑱　二色玉子焼の完成。

Ａ＝溶き玉子、出汁、薄口醤油、塩、おねば

Ｂ＝溶き玉子、出汁、薄口醤油、砂糖、おねば
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