
材料（４人分）
１． 米･････････････２合

だし昆布･･･････５ｃｍ

２． 干ししいたけ･･･８枚

Ａ しいたけ戻し汁･７５ｍｌ

Ａ 砂糖･･････････小３

Ａ みりん･････････小３

Ａ しょうゆ･･･････・小４と１／２

３． 乾燥かんぴょう･２０ｇ

Ｂ しいたけ戻し汁･１５０ｍｌ

Ｂ 砂糖･･････････小３

Ｂ みりん････････小４と１／２

Ｂ しょうゆ･･･････小６

１．
米は洗って、分量の水と昆布を入

れて３０分おいてから炊く

４．
卵をほぐしＣを加え混ぜる。油をひ

いたフライパンで厚焼き玉子を作り、

幅１ｃｍ位に切る。きゅうりも細長く

切る

２．
干ししいたけは水で戻し、石づきを

取り細切りにする。鍋に切ったしい

たけとＡを入れ、汁気がなくなるま

で煮る

３．
かんぴょうをさっと水洗いし、塩（分

量外）でもみ洗いし、水に３０分浸

す。その水ごと茹でて、茹で上がっ

たら水気を絞る。鍋にかんぴょうと

Ｂを入れ、汁気がなくなるまで煮る

海苔巻き

５．
Ｄを合わせ、すし酢を作る。ごはん

が炊き上がったら、すし酢を混ぜ合

わせ酢飯を作る

６．
巻きすの上にのりをおき、酢飯を手

前はぎりぎりに、奥は端から２ｃｍ位

あけて平らにひろげる。酢飯の中央

に具（しいたけ、かんぴょう、卵、きゅ

うり、カニカマ）をのせて押さえ、手

前から向こうに巻く

７．
巻きすを外し、８等分に切り分ける

４． 卵･･････････３個

Ｃ 砂糖････････小３

Ｃ 塩･･････････少々

サラダ油･････小３

きゅうり･･････１本

５． Ｄ 酢･･････････３０ｍｌ

Ｄ 砂糖････････大１

Ｄ 塩･･････････小1/３

６． カニカマ･･･１袋（１０本）

焼のり･････３枚


