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夢
の
ス
リ
ラ
ン
カ
編 

そ
の
35「
コ
コ
ナ
ッ
ツ
チ
ョ
コ
ケ
ー
キ
」

暦
の
上
で
は
春
を
迎
え
る
と
は
い
え
、
ま
だ
寒
い
日
が
続

き
ま
す
ね
。
年
度
末
を
控
え
た
気
忙
し
さ
も
あ
る
中
、
少
し

時
間
が
と
れ
る
と
き
に
は
温
か
い
紅
茶
と
共
に
、
心
を
落
ち

着
か
せ
て
く
れ
る
甘
い
お
や
つ
で
ほ
っ
と
一
息
つ
く
の
は

い
か
が
で
し
ょ
う
か
。

バ
レ
ン
タ
イ
ン
の
時
期
で
も
あ
り
ま
す
の
で
、
今
回
は
紅

茶
の
産
地
で
あ
る
ス
リ
ラ
ン
カ
で
親
し
ま
れ
て
い
る
、
コ

コ
ナ
ッ
ツ
ケ
ー
キ
を
チ
ョ
コ
レ
ー
ト
風
味
に
ア
レ
ン

ジ
し
た
ケ
ー
キ
を
ご
紹
介
し
た
い
と
思
い
ま
す
。

コ
コ
ナ
ッ
ツ
や
ナ
ッ
ツ
の
香
ば
し
さ
と
ス
パ

イ
ス
の
風
味
が
寒
い
季
節
に
も
ぴ
っ
た
り

で
、
つ
い
手
が
伸
び
る
お
菓
子
で
す
。

❶
ケ
ー
キ
の
焼
き
型
を
準
備
す
る
。
金

属
の
バ
ッ
ト
か
ケ
ー
キ
型
（
今
回
は
18

×
25
×
５
㎝
の
バ
ッ
ト
を
使
用
）
に
薄

く
食
用
油
を
塗
っ
て
か
ら
オ
ー
ブ
ン

ペ
ー
パ
ー
を
3
枚
重
ね
て
敷
き
、
ケ
ー

キ
生
地
を
流
し
込
み
や
す
い
よ
う
四

隅
を
ク
リ
ッ
プ
な
ど
で
留
め
て
お
く
。

❷
コ
コ
ナ
ッ
ツ
フ
ァ
イ
ン
60
ｇ
に
湯

１
０
０
㎖
を
加
え
て
揉
み
込
み
柔
ら
か

く
し
て
お
く
。

❸
セ
モ
リ
ナ
粉
50
ｇ
を
フ
ラ
イ
パ
ン
に
入

れ
、
中
火
で
３
分
程
度
乾
い
り
し
て
お
く
。

❹
鍋
に
ブ
ラ
ウ
ン
シ
ュ
ガ
ー
１
２
０
ｇ
、
カ
ラ
メ
ル

シ
ロ
ッ
プ
大
さ
じ
１
、
水
２
５
０
㎖
を
入
れ
て
中
火
に
か

け
、
沸
い
た
ら
②
の
コ
コ
ナ
ッ
ツ
フ
ァ
イ
ン
を
入
れ
、
木
べ

ら
で
混
ぜ
な
が
ら
５
～
６
分
、
水
分
が
減
っ
て
少
し
も
っ
た

り
と
し
た
状
態
に
な
る
ま
で
加
熱
し
て
火
を
止
め
、
③
の
セ

モ
リ
ナ
粉
を
加
え
て
よ
く
混
ぜ
、
粗
熱
を
取
る
。

❺
④
を
冷
ま
す
間
に
次
の
工
程
の
材
料
を
下
準
備
す
る
。

カ
シ
ュ
ー
ナ
ッ
ツ
50
ｇ
は
ト
ッ
ピ
ン
グ
用
に
16
粒
を
別
に

と
っ
て
お
き
、
残
り
全
部
を
粗
く
刻
み
、
デ
ー
ツ
50
ｇ
（
ま

た
は
レ
ー
ズ
ン
や
イ
チ
ジ
ク
な
ど
お
好
み
の
ド
ラ
イ
フ

ル
ー
ツ
）
は
食
用
重
曹
小
さ
じ
１
／
２
と
湯
大
さ
じ
２
を

振
り
か
け
て
お
く
。
バ
タ
ー
40
ｇ
を
室
温
で
柔
ら
か
く
し

て
お
く
。

❻
④
に
⑤
を
順
番
に
よ
く
混
ぜ
込
ん
で
い
き
、
バ
ニ
ラ
オ

イ
ル
を
適
量
混
ぜ
、
４
～
５
分
置
い
て
お
く
。

❼
最
後
に
加
え
る
材
料
を
下
準
備
す
る
。
卵
大
１
個
を
割

り
ほ
ぐ
し
て
お
く
。
小
麦
粉
80
ｇ
、
ベ
ー
キ
ン
グ
パ

ウ
ダ
ー
小
さ
じ
１
、
コ
コ
ア
パ
ウ
ダ
ー
20
ｇ
、
シ

ナ
モ
ン
パ
ウ
ダ
ー
小
さ
じ
１
、
カ
ル
ダ
モ
ン
パ

ウ
ダ
ー
小
さ
じ
１
／
２
、
ナ
ツ
メ
グ
少
々
を

混
ぜ
、ふ
る
い
に
か
け
て
お
く
。
チ
ョ
コ
レ
ー

ト
30
ｇ
を
粗
く
刻
ん
で
お
く
。
オ
ー
ブ
ン
を

１
７
０
℃
に
予
熱
す
る
。

❽
⑥
に
⑦
の
卵
を
加
え
て
混
ぜ
、
粉
類
を
も

う
一
度
ふ
る
い
に
か
け
な
が
ら
加
え
、
ダ
マ

が
残
ら
な
い
よ
う
よ
く
混
ぜ
た
ら
、
チ
ョ
コ

レ
ー
ト
も
混
ぜ
込
み
、
①
の
型
に
流
し
込
ん

で
平
ら
に
な
ら
し
て
⑤
で
ト
ッ
ピ
ン
グ
用
に

残
し
て
お
い
た
カ
シ
ュ
ー
ナ
ッ
ツ
を
飾
り
、
数

回
作
業
台
に
型
を
軽
く
落
と
し
て
空
気
を
抜
き
、

型
の
ク
リ
ッ
プ
を
外
し
て
１
７
０
℃
の
オ
ー
ブ
ン

で
30
～
35
分
焼
き
上
げ
て
出
来
上
が
り
（
機
種
や
焼

き
型
の
違
い
で
出
来
上
が
り
時
間
が
変
わ
る
の
で
、
庫
内

の
様
子
を
見
な
が
ら
調
整
し
て
く
だ
さ
い
）。

今
回
の
分
量
で
12
～
16
食
分
ほ
ど
で
す
。
冷
蔵
で
1
週

間
ほ
ど
日
持
ち
し
ま
す
し
、
カ
ッ
ト
し
て
１
食
分
ず
つ
ラ
ッ

プ
で
包
ん
で
密
封
容
器
で
冷
凍
す
れ
ば
さ
ら
に
長
く
楽
し

め
ま
す
。
常
温
で
も
温
め
な
お
し
て
も
お
い
し
い
で
す
よ
。

気
軽
な
バ
レ
ン
タ
イ
ン
プ
レ
ゼ
ン
ト
や
家
族
や
仲
間
と

楽
し
む
お
や
つ
な
ど
と
し
て
、ぜ
ひ
作
っ
て
み
て
く
だ
さ
い
。


