
上
下
の
イ
ラ
ス
ト
で
違
う
と
こ
ろ
が
５
箇
所
あ
り
ま
す
。

さ
ぁ
！
チ
ャ
レ
ン
ジ
し
て
み
て
ね
！

頭
の
体
操
！ 

間
違
い
さ
が
し
ゲ
ー
ム

頭
の
体
操
！ 

間
違
い
さ
が
し
ゲ
ー
ム

魚
焼
き
グ
リ
ル
で
お
い
し
い
暮
ら
し
を
楽
し
み
ま
し
ょ
う
♪

魚
焼
き
グ
リ
ル
で
お
い
し
い
暮
ら
し
を
楽
し
み
ま
し
ょ
う
♪

キ
ッ
チ
ン
の
コ
ン
ロ
に
つ
い
て
い
る
魚
焼
き
グ
リ
ル
。
強
力
な
火
力
を
活
か
し
て
、

魚
を
焼
く
以
外
の
料
理
に
使
う
こ
と
が
注
目
を
集
め
て
い
ま
す
。

キ
ッ
チ
ン
の
コ
ン
ロ
に
つ
い
て
い
る
魚
焼
き
グ
リ
ル
。
強
力
な
火
力
を
活
か
し
て
、

魚
を
焼
く
以
外
の
料
理
に
使
う
こ
と
が
注
目
を
集
め
て
い
ま
す
。

　
み
な
さ
ま
、
元
気
で
お
過
ご
し
で
し
ょ

う
か
？

　
み
な
さ
ん
に
暮
ら
し
と
住
ま
い
を
快
適

に
す
る
た
め
の
ち
ょ
っ
と
役
立
つ
情
報
を

お
届
け
い
た
し
ま
す
。
今
回
の
テ
ー
マ
は

「
魚
焼
き
グ
リ
ル
」
で
す
。

  

魚
焼
き
グ
リ
ル
の

  

特
徴
と
お
手
入
れ
法

　
魚
焼
き
グ
リ
ル
は
グ
リ
ル
の
網
の
下
に

あ
る
受
け
皿
に
水
を
入
れ
て
使
う
「
有
水

タ
イ
プ
」
と
水
を
入
れ
な
い
「
無
水
タ
イ

プ
」が
あ
り
ま
す
。
以
前
は「
有
水
タ
イ
プ
」

が
主
流
で
し
た
が
、
魚
が
ふ
っ
く
ら
焼
け

る
と
い
っ
た
メ
リ
ッ
ト
が
あ
る
反
面
、
水

を
入
れ
る
手
間
や
後
片
づ
け
が
面
倒
と
い

う
難
点
が
あ
り
ま
し
た
。
そ
の
後
「
無
水

タ
イ
プ
」
が
登
場
。
魚
が
カ
リ
ッ
と
焼
け

ま
す
が
、
網
に
食
材
が
こ
び
り
付
き
や
す

い
の
が
難
点
。
で
も
、
使
い
勝
手
が
比
較

的
ラ
ク
な
こ
と
か
ら
、
現
在
は
「
無
水
タ

イ
プ
」
が
主
流
に
な
っ
て
い
る
よ
う
で
す
。

　
ま
た
、
ヒ
ー
タ
ー
も
片
面
、
両
面
の
２

タ
イ
プ
が
。
両
面
タ
イ
プ
は
ひ
っ
く
り
返

さ
な
く
て
も
い
い
の
で
手
間
が
省
け
ま
す

が
、
網
に
食
材
が
こ
び
り
付
き
や
す
い
で

す
。
片
面
タ
イ
プ
は
、
網
に
食
材
が
こ
び

り
付
き
に
く
い
け
ど
、
ひ
っ
く
り
返
さ
な

け
れ
ば
な
ら
な
い
手
間
が
。
そ
れ
ぞ
れ
の

特
徴
を
踏
ま
え
て
、
お
好
み
を
選
ぶ
と
良

い
で
す
ね
。

　
グ
リ
ル
網
や
受
け
皿
の
お
手
入
れ
は
、

重
曹
や
セ
ス
キ
炭
酸
ソ
ー
ダ
を
お
湯
で
溶

か
し
た
も
の
に
つ
け
置
き
す
る
と
、
汚
れ

や
ニ
オ
イ
が
落
ち
や
す
く
な
り
ま
す
。

  

ピ
ザ
も
野
菜
も
ク
ッ
キ
ー
も

  

お
い
し
く
で
き
ま
す
♪

　
魚
を
焼
く
以
外
に
、
お
す
す
め
の
使
い

方
を
ご
紹
介
し
ま
す
。

　
ま
ず
は
ピ
ザ
ト
ー
ス
ト
。
４
枚
切
り

ト
ー
ス
ト
に
ケ
チ
ャ
ッ
プ
、
ピ
ー
マ
ン
や

玉
ね
ぎ
、
ト
マ
ト
と
い
っ
た
お
好
み
の
野

菜
、
黒
こ
し
ょ
う
、
ピ
ザ
用
チ
ー
ズ
を
乗

せ
ま
す
。
グ
リ
ル
は
２
〜
３
分
程
予
熱
し
、

ピ
ザ
ト
ー
ス
ト
を
入
れ
て
様
子
を
見
な
が

ら
グ
リ
ル
に
よ
っ
て
中
火
〜
強
火
で
３
分

程
焼
け
ば
、外
は
カ
リ
ッ
と
、中
は
も
ち
っ

と
し
た
味
わ
い
が
楽
し
め
ま
す
。

　
ま
た
、
鶏
肉
の
グ
リ
ル
焼
き
も
皮
が
パ

リ
ッ
と
し
て
ジ
ュ
ー
シ
ー
に
♪ 
鶏
も
も
肉

の
皮
に
フ
ォ
ー
ク
で
穴
を
い
く
つ
か
開
け
、

塩
、
こ
し
ょ
う
、
酒
で
下
味
を
つ
け
て
５

分
ほ
ど
置
き
ま
す
。
ヒ
ー
タ
ー
が
片
面
の

場
合
は
グ
リ
ル
を
１
分
予
熱
し
た
後
、
皮

を
下
に
し
て
鶏
肉
を
乗
せ
、
強
火
で
５
〜

７
分
焼
い
た
ら
裏
返
し
て
さ
ら
に
強
火
で

４
〜
５
分
。
ヒ
ー
タ
ー
両
面
タ
イ
プ
な
ら

予
熱
な
し
で
様
子
を
見
な
が
ら
中
火
〜
強

火
で
10
分
焼
き
ま
す
。

　　
焼
き
野
菜
も
お
い
し
い
で
す
よ
。
ア
ル

ミ
ホ
イ
ル
に
じ
ゃ
が
い
も
や
か
ぼ
ち
ゃ
を

薄
く
切
っ
て
並
べ
、
塩
、
こ
し
ょ
う
、
オ

リ
ー
ブ
オ
イ
ル
を
か
け
、
弱
火
で
10
分
焼

け
ば
Ｏ
Ｋ
。
パ
プ
リ
カ
や
玉
ね
ぎ
、
ア
ボ

カ
ド
は
弱
火
で
３
分
ほ
ど
焼
き
、
焼
き
具

合
に
よ
っ
て
は
さ
ら
に
少
し
焼
い
て
く
だ

さ
い
。
さ
つ
ま
い
も
を
ア
ル
ミ
ホ
イ
ル
に

包
ん
で
弱
〜
中
火
で
30
〜
40
分
焼
き
、
10

分
程
放
置
す
れ
ば
ホ
ク
ホ
ク
焼
き
芋
が
で

き
あ
が
り
！ 

　
ク
ッ
キ
ー
だ
っ
て
焼
け
ま
す
。
ホ
ッ
ト

ケ
ー
キ
ミ
ッ
ク
ス
２
０
０ｇ
と
バ
タ
ー
、

砂
糖
各
大
さ
じ
３
、
卵
１
個
を
合
わ
せ
、

ひ
と
か
た
ま
り
に
し
た
ら
ラ
ッ
プ
な
ど
で

包
ん
で
20
分
程
冷
蔵
庫
で
寝
か
し
、
取
り

出
し
た
ら
形
成
し
て
中
火
で
３
〜
４
分
焼

き
ま
す
。
ヒ
ー
タ
ー
片
面
な
ら
ひ
っ
く
り

か
え
し
て
さ
ら
に
２
〜
３
分
焼
き
ま
す
。

　　

調理前に網に油やお酢を
塗ると食材がこびり付き
にくくなります♪

鶏肉のグリルは醤油＆砂糖の照り焼き味や
ウスターソース＆ケチャップのバーベ
キューソース味もおすすめ！焼き時間は様
子を見ながら調整してください。

予熱や焼き時間はあくまで目安です。機種によって
火力が多少異なりますので、確認しながらつくって
くださいね。
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