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1．すし飯
めし

を作
つく

る 

① 米
こめ

は１時間前
じ か ん ま え

に洗
あら

って、ザルにあけ、水
みず

が切
き

れたら、分量
ぶんりょう

の水
みず

につけておく。 

② 水加減
み ず か げ ん

は同量
どうりょう

～１割
わ

り増
ま

し。少し固
かた

めが良
よ

い。 

③ 昆布
こ ん ぶ

を１枚
まい

（7~10cm）入
い

れて火
ひ

にかける。 

④ 米
こめ

を火
ひ

にかけたら合
あ

わせ酢
す

をつくる。 

  米
こめ

3 カップの時
とき

   酢
す

    90cc               

さとう  大
おお

さじ 3 

塩
しお

    小
こ

さじ 1 

※ 米
こめ

3 カップで、約
やく

1000g のご飯
はん

がでる。祭
まつ

り寿司
ず し

 3 本 

⑤ ご飯
はん

が炊
た

けたらすぐに、寿司
す し

桶
おけ

などに山高
やまだか

にうつし、合
あ

わせ酢
ず

をかけ、上
うえ

から濡
ぬ

れ

ふきんをかけ 1分
ぷん

位
くらい

おく。 

⑥ しゃもじで切
き

るようにまぜ、うちわで扇
あお

いで冷
さ

ます。 

2．桃色
ももいろ

すし飯
めし

をつくる 

米
こめ

2 カップを普通
ふ つ う

に炊
た

き、『花
はな

おすしの素
もと

』を混
ま

ぜる。色合
い ろ あ

いを見
み

て、量
りょう

は加減
か げ ん

す

る。桜
さくら

でんぷをまぜてもよい。 

3. 手
て

酢
す

を用意
よ う い

する 

酢
す

大
おお

さじ 1、水
みず

大
おお

さじ 3 を混
ま

ぜ、すし飯
めし

が手
て

につかないように手
て

全体
ぜんたい

につける。 

4, すし飯
めし

を量
はかっ

って分
わ

けておく 

5．のりを切
き

っておく 

 

バラの花
はな

 

作り方
つ く り か た

 

1．バラを作
つく

る 

① 薄焼き
う す や き

卵
たまご

を作
つく

る。A をよく混
ま

ぜ、卵焼き
た ま ご や き

器
き

で 2枚
ま い

焼
や

いておく。（中火
ちゅうび

で手早
て ば や

く

焼き上
や き あ

げる） 

② 巻
ま

きすの上
うえ

に薄焼き
う す や き

卵
たまご

2枚
ま い

を縦
たて

に置
お

き、

2cm ほど重
かさ

ねておく。この上
うえ

に桃色
ももいろ

すし

飯
めし

をばらばらと置
お

き、紅
べに

生姜
しょうが

を同様
どうよう

に散
ち

らす。巻
ま

きすをあしらいながら手前
て ま え

から

しっかりとしたうず巻
ま

きを作
つく

り、輪
わ

ゴム

でとめて落
お

ち着
つ

かせる。 

2．全体
ぜんたい

をまとめる 

① 巻
ま

きすの上
うえ

にのりをたて長
なが

におき、白
しろ

す

し飯
めし

200g を平
たいら

に広
ひろ

げる。上下
じょうげ

1cm はあ

けておく。菜
さい

ばしを使
つか

って手前
て ま え

に 2本
ほん

、

5~6cm あけて 1本
ぽん

の溝
みぞ

をつくる。 

② 3本
ぼん

の溝
みぞ

にのりを置
お

き、いんげんを溝
みぞ

に並
なら

べる。 

③ 中央
ちゅうおう

に巻
ま

いておいたバラを置
お

き、巻
ま

きすを縦
たて

に持
も

ち、左右
さ ゆ う

から寄
よ

せこむ。綴
と

じ目
め

に

50g のすし飯
めし

を補
おぎな

って、巻
ま

き込
こ

む。 

 

1本分
ほんぶん

の材料
ざいりょう

 

すし飯
めし

（白
しろ

）  200g 

50g 

桃色
ももいろ

すし飯
めし

    80g 

のり 全型
ぜんがた

   1枚
まい

 

      1/4     1 枚 

      1/6     1 枚 

薄焼き
う す や き

卵
たまご

     2 枚 

卵
たまご

   2個
こ

 

A   さとう 小
こ

さじ２ 

塩
しお

   少々
しょうしょう

 

さやいんげん（塩茹
し お ゆ

で）  6本
ぽん

 

 

紅
べに

生姜
しょうが

（千切り
せ ん ぎ り

）26g 

 

 



黒黒黒
くくくろろろ

みみみつつつ   あああんんんみみみつつつ 

作
つく

り方
かた

 

1．水
みず

に粉
こな

寒天
かんてん

を振
ふ

り入
い

れ、中火
ちゅうび

にかけ 1~2分
ふん

沸騰
ふっとう

す

るまで煮
に

溶
と

かし、さとうをいれ溶
と

かす。これを流
なが

し

缶
かん

に入
い

れ冷
ひ

やし固
かた

める。 

2．ボールに白玉
しらたま

粉
こ

を入
い

れ、水
みず

を少
すこ

しずつ加
くわ

え、耳
みみ

た

ぶ位
くらい

の固
かた

さにし、小
ちい

さく丸
まる

め指先
ゆびさき

で平
ひら

たく形
かたち

づく

る。これを熱湯
ねっとう

で茹
ゆ

で、浮
う

いてきたら水
みず

にとる。 

3．黒砂糖
く ろ ざ と う

に水
みず

を入
い

れ弱火
よ わ び

で溶
と

けるまで煮
に

溶
と

かし、黒
くろ

み

つをつくる。 

4．器
うつわ

に 1.5cm角
かく

に切
き

った寒天
かんてん

、白玉
しらたま

を盛
も

り黒
くろ

みつを

かけ、つぶあんをのせる。 

 

 

 

 

 

 

材料
ざいりょう

 6人分
にんぶん

 

粉
こな

寒天
かんてん

   1袋
ふくろ

（4g） 

水
みず

     500cc 

さとう     大
おお

さじ 1 

  白玉
しらたま

粉
こ

   100g 

  水
みず

     100cc位
くらい

 

つぶあん    200g 

  粉末
ふんまつ

黒砂糖
く ろ さ と う

 100g 

  水
みず

     100cc 

フルーツ缶
かん

（あれば） 

 


