
干
物
の
美
味
し
い
焼
き
方

ガ
ス
火
で
焼
く
場
合

●
焼
き
網
を
用
意
し
ま
す

●
火
力
が
強
い
場
合
は
焼
き
網
を
２
枚
に
重
ね
る

●
ガ
ス
の
炎
が
直
接
当
た
ら
な
い
よ
う
に
す
る

フ
ラ
イ
パ
ン
で
焼
く
場
合

●
後
片
付
け
が
簡
単
！

●
焦
げ
付
き
や
す
い
ミ
リ
ン
干
し
に
お
す
す
め

●
冷
蔵
庫
で
ゆ
っ
く
り
解
凍
し
た
干
物
が
よ
い　

「
焼
き
方
」

１
．
焼
き
始
め
る
前
に
網
を
十
分
焼
い
て

　
　

お
き
ま
す
。

　
　

（
遠
赤
外
線
の
効
果
と
と
も
に
、

　
　
　

魚
が
く
っ
つ
き
に
く
く
な
り
ま
す
。
）

２
．
身
か
ら
焼
く

　
　

中
火
か
ら
弱
火
の
火
加
減
で
、

　
　

焼
け
具
合
は
、
き
つ
ね
色
に
な
り
端
か
ら

　
　

脂
が
プ
チ
プ
チ
出
て
き
て
、
身
が
白
く

　
　

変
わ
っ
て
き
た
ら
裏
返
し
ま
す
。

３
．
皮
目
を
焼
く

　
　

く
れ
ぐ
れ
も
焼
き
す
ぎ
な
い
よ
う
に
。

　
　

身
と
皮
の
焼
き
具
合
の
比
率
は

　
　

《
身
３
割　

皮
７
割
》
が
目
安
。

「
焼
き
方
」

１
．
温
め
た
フ
ラ
イ
パ
ン
に
ク
ッ
キ
ン
グ
シ
ー
ト

　
　

を
敷
く

　
　
　
　
　

２
．
皮
の
方
を
下
に
し
て
干
物
を
の
せ
て
、

　
　

火
加
減
は
中
火
（
み
り
ん
干
し
は
弱
火
）

　
　

身
が
白
く
な
っ
て
き
た
ら
、
裏
返
し
ま
す
。

３
．
蓋
を
し
て
、
蒸
し
焼
き
に
す
る
と

　
　

ふ
ん
わ
り
と
焼
き
あ
が
り
ま
す
よ

●
グ
リ
ル
の
種
類
に
よ
っ
て
焼
き
時
間
を
加
減
す
る

●
グ
リ
ル
は
両
端
と
奥
の
火
力
が
他
の
と
こ
ろ
よ
り

　

強
い
た
め
、
厚
み
の
あ
る
骨
側
を
端
に
、

　

焦
げ
や
す
い
尾
を
手
前
に
し
て
置
い
て
く
だ
さ
い

魚
焼
き
グ
リ
ル
（
両
面
焼
き
）
で
焼
く
場
合

「
焼
き
方
」

１
・
グ
リ
ル
の
網
に
油
又
は
、
お
酢
を
塗
っ
て

　
　

お
き
ま
す
。

２
．
焼
き
網
に
干
物
を
並
べ
、
予
熱
無
し
の
強
め
の

　
　

中
火
で
５
分
ほ
ど
焼
き
ま
す
。

３
．
身
が
白
く
な
り
、
う
っ
す
ら
焦
げ
目
が
つ
い
て

　
　

き
た
ら
上
火
、
下
火
と
も
に
弱
火
に
し
、

　
　

３
分
ほ
ど
で
焼
き
あ
が
り
ま
す

と
に
か
く
焼
き
す
ぎ
な
い
こ
と
！

　

う
ま
味
や
脂
が
す
べ
て
落
ち
、
硬
く
な
っ
て
し
ま
い
ま
す
。
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