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美
味
し
い
お
召
し
上
が
り
方

鍋
に
た
っ
ぷ
り
の
お
水
を
入
れ
、火
に
か
け
て
沸
騰
さ
せ
ま
す
。

沸
騰
し
た
と
こ
ろ
で
火
を
弱
め
、牛
肉
を
１
枚
ず
つ
丁
寧
に
鍋
に
く
ぐ
ら

せ
、色
が
変
わ
る
程
度
に
さ
っ
と
火
を
通
し
ま
す
。

２
〜
３
回
ゆ
ら
す
程
度
が
ち
ょ
う
ど
よ
い
火
の
通
り
具
合
で
す
。

火
が
通
っ
た
お
肉
は
、お
好
み
で
付
属
の
た
れ
や
ポ
ン
酢
な
ど
に
つ
け
て

お
召
し
上
が
り
く
だ
さ
い
。

野
菜
も
適
宜
加
え
て
お
楽
し
み
い
た
だ
け
ま
す
。

お
肉
と
お
野
菜
を
交
互
に
入
れ
て
い
く
こ
と
で
、鍋
の
出
汁
に
そ
れ
ぞ
れ

の
旨
味
が
溶
け
出
し
、よ
り
一層
ま
ろ
や
か
で
奥
深
い
味
わ
い
に
な
り
ま
す
。

※
ご
注
意

 

・ 

冷
蔵
室
に
て
保
存
し
、消
費
期
限
内
に
お
召
し
上
が
り
く
だ
さ
い
。

 

・ 

加
熱
後
は
熱
く
な
り
ま
す
の
で
、火
傷
に
ご
注
意
く
だ
さ
い
。

ご
質
問
、お
問
い
合
わ
せ
は
、

　

〇
一二
〇
‐
六
六
‐一六
〇
一

ご
贈
答
品
は
左
記
ホ
ー
ム
ペ
ー
ジ
か
ら

ご
注
文
・ご
決
済
い
た
だ
け
ま
す
。

https://w
w
w
.m
inokichi.net

（
平
日
一
〇
時
〜
一七
時
）

京丹波平井牛のしゃぶしゃぶ（SH）


