
       いなりずし（１６個
こ

分
ぶん

） 
                   

  

 

          

              

 

 

 

 

 

材
ざい

 料
りょう

 

＜すし飯
めし

＞ 

米
こめ

    ２合
ごう

 （180cc×2） 

合
あ

わせ酢
す

 

      酢
す

  大
おお

さじ 4 

      砂糖
さ と う

 大
おお

さじ 1.5 

      塩
しお

  小
こ

さじ 1 

 

いりごま  大
おお

さじ２ 

 

 

 

        作
つく

り方
かた

 

＜すし飯
めし

＞ 

1、 巻
ま

きずしと 同
おな

じ 

2、 最後
さ い ご

にいりごまを ひねりごまにして混
ま

ぜ

る。 

 

＜油
あぶら

あげを煮
に

る＞ 

1、油
あぶら

あげは 半分
はんぶん

に切
き

り、中
なか

を開
ひら

いておく。 

2、ふっとう した湯
ゆ

に油
あぶら

あげを入
い

れ、さっと 

油
あぶら

抜
ぬ

きをする。 

3、鍋
なべ

に、水
みず

と だしの素
もと

、砂糖
さ と う

を入れて煮立
に た

て、

しぼった油
あぶら

あげを入
い

れて４～５分
ふん

煮
に

たら、しょ

うゆを入
い

れる。 

4、落
おと

しぶたをして弱火
よ わ び

で煮
に

つめる。 

 

＜すし飯
めし

をつめる＞ 

1、油
あぶら

あげの煮汁
に じ る

を 軽
かる

くしぼる。 

2、すし飯
めし

を つめやすい大
おお

きさに にぎって 

つめる。 

油
あぶら

あげ    ８枚
まい

（７㎝
せんち

×１４㎝
せんち

） 

煮汁
に じ る

  水
みず

 200ｃｃ 

        だしの素
もと

 小
こ

さじ１ 

        砂糖
さ と う

   大
おお

さじ 4 

        しょうゆ 大
おお

さじ 2.5  

            

 


