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超簡単！ちらし寿司

超簡単！ちらし寿司／エリ子花前カレン

■超簡単！ちらし寿司 エリ子の手抜きちらし寿司■
お総菜の⾼野⾖腐と椎茸旨煮を利⽤して簡単にちらし寿司を作ってみよう♪

■超簡単！ちらし寿司

【材料／4人分】

＜ごはん＞
・米：3合
・水：450ｃｃ
・昆布：10㎝X10㎝

＜合せ酢＞
・酢：大さじ4
・砂糖：大さじ4
・塩:：小さじ1.5

＜その他材料1＞
・小エビ：150グラム
・インゲン（飾りと混ぜる物）60グラム
・水：100ｃｃ
・砂糖：大さじ2
・白だし：大さじ1

＜その他材料2＞
・卵：卵2個
・牛乳：大さじ3
・砂糖：大さじ1

＜その他材料3＞
・胡麻：大さじ2
・高野豆腐：1個
・旨煮椎茸：3個
・かまぼこピンク：半分
・刻み海苔：適当

【超簡単！ちらし寿司】

材料は4人分
右カラムを参照してください

多めに作ります

【作り方（1）】

米は洗う炊く
水の量は右カラムの量

炊いている間に合わせ酢の用意

【作り方（2）】

＜その他材料1＞参照
小エビはインゲンを

調味料で一煮立ちさせ火を止める

【作り方（3）】

＜その他材料2＞
薄焼き卵を作る

冷めたら細切りにする

【作り方（４）】

かまぼこは飾り用と
酢飯に混ぜ用に切り分ける

⾼野⾖腐、椎茸を⼩⼝切りにする

【作り方（５）】

【作り方（2）】のインゲンの
半分量を小口切りにする
残りは飾り付けに

【作り方（６）】

合せ酢をごはんと混ぜる

【作り方（７）】

具材を全て混ぜて
盛り付けて出来上がり♪

■3月も間近!モモの節句に「超簡単！ちらし寿司」です♪
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