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　 ①
　
U1
50
に
ビ
タ
ー
チ
ョ
コ
レ
ー
ト
を
砕
い
て
入
れ
、

②
　
無
塩
バ
タ
ー
と
生
ク
リ
ー
ム
を
入
れ
て
フ
タ
を
し

　
　【
60
0W
で
1
分
半
】
加
熱
す
る
。

60
0W

加
熱
1.
5
分

U
15
0

60
0W

加
熱
2.
5
分

U
15
0

③
　
電
子
レ
ン
ジ
か
ら
と
り
だ
し
、

　
　
溶
け
た
②
を
な
め
ら
か
に
な
る
ま
で
混
ぜ
ま
す
。

④
　
②
に
た
ま
ご
を
入
れ
、
さ
ら
に
よ
く
混
ぜ
ま
す
。

⑤
　
グ
ラ
ニ
ュ
ー
糖
と
振
る
っ
た
薄
力
粉
を
加
え
、

　
　
よ
く
混
ざ
っ
た
ら
、
今
度
は
フ
タ
を
せ
ず
に

　
　【
60
0W
で
2 
分
半
】
加
熱
す
る
。

レ
ン
ジ
で
つ
く
る
・
ガ
ト
ー
シ
ョ
コ
ラ

■
材
料



ク
ド
で
広
が
る
、美
味
し
い
時
間
。

出
社
す
る
前
に
冷
蔵
庫
で
吸
水
し
て
、

帰
宅
後
ス
イッ
チ
O
N
～

オ
カ
ズ
を
つ
くっ
て
る
間
に
、1
人
分
が
炊
き
あ
が
り
ま
す
。

■
炊
き
方

①
  米
は
洗
っ
て
水
気
を
切
る
。

②
　
U
15
0に
米
と
分
量
の
水
を
入
れ
る
。

③
　
８
時
間
以
上
つ
け
て
お
く
。

④
　
フ
タ
を
し
て（
20
0w
で
15
分
）加
熱
す
る
。

⑤
　
フ
タ
を
し
た
ま
ま１
０
分
蒸
ら
し
、底
か
ら
軽
く
混
ぜ
て
出
来
上
が
り
で
す
。

白
米
炊
飯
が
で
き
る「
器
」

吸
水
   
８
H

20
0W
 1
5m
in

蒸
ら
し
 1
0m
in

吸
水
に
時
間
を
か
け
て
、手
間
を
か
け
な
い
！

電
子
レ
ン
ジ
の
ス
イッ
チ
い
れ
た
ら
、あ
と
は
待
つ
だ
け
。

■
分
量

・
米
：
0.
5合
（
７
５
ｇ
）

・
水
：
11
0c
c

U
90
で
計
量
す
る
と
、こ
れ
く
ら
い
。

20
0W
 が
ポ
イ
ン
ト！
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