[image: image1.png]


[image: image2.bmp][image: image3.png]




◆ご飯　　　　　３１０ｇ　　　　　　◆野沢菜　　18cm　　３本
　　白色　　　　２５０ｇ　　　　　　◆卵　　【薄焼き卵を２枚つくる】

【ご飯＋すし酢　25cc】　　　　　　　１枚分　　卵　　１個
　　ピンク色　　　６０ｇ　　　　　　　　　　　　　　 砂糖　大さじ1
　　　【ご飯＋花ずしの素　適量】　　　　　　　　　　 酒　　小さじ1

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 塩　　少々
◆のり　全形　　　　１枚

　　　　1/8幅　　　３枚　　　　　　◆紅しょうが　　　　　３０ｇ

[image: image4.bmp]
材料（１本分）





ばらの花ずし





作り方








　～下準備～


ご飯を炊いて、６０ｇを花ずしの素でピンク色に染める。


残りはすし酢をかけておく。


卵焼きを２枚つくり、のりの幅に合わせて両わきを切る。


野沢菜を切り、紅しょうがはみじん切りにする。





～花びらの作り方・巻き方～


卵焼きの上にピンクのご飯３０ｇを広げ、その上に紅しょうが１５ｇを


広げ、卵巻きを作る。


もう１枚の卵焼きの上にも残りのピンクのご飯３０ｇを広げ、その上に


紅しょうが１５ｇを広げ、その上に①をのせて巻く。


白いご飯３０ｇくらいを残し、残りの白ご飯をのりの上にのせて広げ、


1/8幅ののりを３枚のせ、菜ばしでくぼみをつけて、野沢菜を１本ずつ


のせる。


③でのせた野沢菜の１本目と２本目の間に②をのせて巻き、すだれごと


左手に持ち、とっておいた残りのご飯を補いながら巻き込む。


８個に切りわけ、皿に盛りつける。
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　～しろ色～


合わせ酢を作る。


砂糖・塩・酢を鍋に入れ、火にかけ煮とかす（沸騰させないこと！！）


炊き上がったご飯を飯台に移し、合わせ酢をかけてから、ぬれ布巾をかけ、


５分間おいて味をなじませる。


ねらないように切りながら、急いで冷ます（照りがよくなります）。


冷めたら、ぬれ布巾をかけておく。





　～ピンク色～


炊き上がったご飯を飯台に移し、花ずしの素を混ぜ合わせる。


ねらないように切りながら、急いで冷ます。


冷めたら、ぬれ布巾をかけておく。





すし飯





花ずしの下準備








