
 

ふ
わ
し
ゅ
わ
食
感
が
た
ま
ら
な
い
！ 

台

湾
カ
ス
テ
ラ
っ
て
知
っ
て
る
？
皆
さ
ん
は
台

湾
カ
ス
テ
ラ
を
ご
存
知
で
し
ょ
う
か
？
こ
こ

数
年
、
続
々
と
台
湾
フ
ー
ド
が
ブ
ー
ム
に
な

っ
て
い
ま
す
が
、
台
湾
カ
ス
テ
ラ
も
そ
の
一

つ
。
日
本
の
カ
ス
テ
ラ
と
は
ま
た
違
っ
た
味

わ
い
が
楽
し
め
る
“
台
湾
カ
ス
テ
ラ
”
は
、

専
門
店
が
登
場
す
る
ほ
ど
の
人
気
ぶ
り
！
朝

か
ら
行
列
の
絶
え
な
い
お
店
も
存
在
し
ま
す
。

台
湾
カ
ス
テ
ラ
っ
て
何
？ 

普
通
の
カ
ス
テ

ラ
と
の
違
い
は
？
台
湾
カ
ス
テ
ラ
、
皆
さ
ん

も
一
度
は
耳
に
し
た
こ
と
が
あ
る
の
で
は
な

い
で
し
ょ
う
か
。
２
０
２
０
年
前
半
か
ら
ブ

ー
ム
が
広
が
り
、
今
で
は
「
＃
台
湾
カ
ス
テ

ラ
」
と

In
s
ta

g
ra

m

で
検
索
す
る
と
１
０

万
件
以
上
ヒ
ッ
ト
す
る
ほ
ど
の
大
人
気
ス
イ

ー
ツ
で
す
。
元
々
、
台
湾
カ
ス
テ
ラ
は
台
湾

北
部
の
淡
水
（
ダ
ン
シ
ュ
イ
）
と
い
う
地
域

の
名
物
菓
子
。
現
地
で
は
“
焼
き
た
て
の
ケ

ー
キ
”
を
意
味
す
る
「
現
烤
蛋
糕
（
シ
エ
ン

カ
オ
ダ
ン
ガ
オ
）
」
と
呼
ば
れ
て
い
ま
す
。

あ
ま
り
膨
ら
ん
で
お
ら
ず
、
し
っ
と
り
し
た

食
感
が
特
徴
の
日
本
の
カ
ス
テ
ラ
に
対
し
、

台
湾
カ
ス
テ
ラ
は
見
た
目
も
食
感
も
ふ
わ
ふ

わ
。
同
じ
“
カ
ス
テ
ラ
”
と
呼
ば
れ
て
は
い

る
も
の
の
、
材
料
や
作
り
方
が
大
き
く
異
な

る
た
め
全
く
別
の
お
菓
子
と
言
え
ま
す
。
ま

た
焼
き
立
て
、
常
温
、
冷
蔵
と
、
温
度
に
よ

っ
て
そ
れ
ぞ
れ
違
っ
た
食
感
を
楽
し
め
る
の

も
台
湾
カ
ス
テ
ラ
の
魅
力
の
一
つ
。 

焼
き

立
て
で
は
ふ
わ
っ
と
し
た
食
感
を
存
分
に
味

わ
え
、
常
温
に
な
る
と
し
っ
と
り
感
、
プ
ル

ふ
わ
感
が
楽
し
い
口
当
た
り
へ
と
変
化
。
冷

蔵
庫
で
し
っ
か
り
と
冷
や
す
と
、
ス
フ
レ
の

よ
う
な
く
ち
ど
け
が
味
わ
え
ま
す
。
ぜ
ひ
召

し
上
が
る
際
に
は
温
度
に
よ
る
変
化
も
楽
し

ん
で
み
て
く
だ
さ
い
ね
。
『
台
湾
カ
ス
テ
ラ

の
作
り
方
』
実
は
お
う
ち
で
も
作
る
こ
と
が

で
き
ま
す
！
ち
ょ
っ
と
難
し
そ
う
に
感
じ
る

か
も
し
れ
ま
せ
ん
が
、
ポ
イ
ン
ト
さ
え
押
さ

え
れ
ば
簡
単
に
作
る
こ

と
が
で
き
ま
す
よ
。
ぜ

ひ
お
う
ち
カ
フ
ェ
の
お

供
に
い
か
が
で
す
か
。 

【
材
料
（
１
８
ｃ
ｍ
ス

ク
エ
ア
型
一
台
分
）
】
・

卵 

６
個

・
バ

タ
ー 

７
０
ｇ
・
牛
乳 

８
０
ｇ
・
薄
力
粉 

９
０

ｇ
・
グ
ラ
ニ
ュ
ー
糖 

１
０
０
ｇ 

【
作
り
方
】
①
準
備 

・
薄
力
粉
は
ふ
る
い
に
か
け
て
お
く
。 

・
オ
ー
ブ
ン
を
１
５
０
℃
に
予
熱
し
て
お
く
。 

・
バ
タ
ー
を
溶
か
し
て
お
く
。 

・
牛
乳
は
人
肌
く
ら
い
に
温
め
て
お
く
。 

・
型
よ
り
約
５
ｃ
ｍ
高
く
な
る
よ
う
に
、
ク

ッ
キ
ン
グ
ペ
ー
パ
ー
を
敷
い
て
お
く
。 

・
６
０
℃
く
ら
い
の
お
湯
を
用
意
し
て
お
く

（
⑤ 

⑥
湯
煎
用
） 

・
天
板
か
バ
ッ
ト
の
上
に
布
巾
を
敷
き
、
そ

の
上
に
型
を
セ
ッ
ト
し
て
お
く
。 

・
卵
を
卵
黄
と
卵
白
に
分
け
て
お
く
。 

②
溶
か
し
バ
タ
ー
に
、
温
め
た
牛
乳
・
①
の

薄
力
粉
を
入
れ
て
混
ぜ
、
さ
ら
に
卵
黄
も
混

ぜ
合
わ
せ
る
。
③
別
の
ボ
ウ
ル
で
卵
白
に
グ

ラ
ニ
ュ
ー
糖
を
３
回
に
分
け
て
加
え
な
が
ら

メ
レ
ン
ゲ
を
作
る
。
立
っ
た
ツ
ノ
が
少
し
お

辞
儀
す
る
く
ら
い
の
固
さ
ま
で
泡
立
て
ま
し

ょ
う
。
④ 

②
に
③
の
メ
レ
ン
ゲ
を
３
回
く

ら
い
に
分
け
て
さ
っ
く
り
と
混
ぜ
合
わ
せ
る
。

⑤ 

④
を
型
に
流
し
込
み
、
天
板
（
も
し
く

は
バ
ッ
ト
）
に
湯
専
用
の
お
湯
を
流
し
込
む
。

⑥
１
５
０
℃
の
オ
ー
ブ
ン
で
６
０
分
ほ
ど
湯

煎
焼
き
す
る
。
竹
串
を
刺
し
て
生
地
が
つ
い

て
来
な
け
れ
ば
Ｏ
Ｋ
。
焼
き
上
が
っ
た
ら
す

ぐ
に
型
か
ら
は
ず
し
、
ク
ッ
キ
ン
グ
シ
ー
ト

を
剥
が
し
た
ら
完
成
で
す
。  

知って得する 台湾ｶｽﾃﾗの話 

天
峰
建
設
の
情
報
・
画
像
が  

Ｑ
Ｒ
コ
ー
ド
で
見
ら
れ
ま
す 


