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ずいきずし








材　料（４人分）


ずいき　　　　２０ｇ


油揚げ　　　　１枚


しょうゆ　　　大さじ３


酒　　　　　　大さじ２


砂糖　　　　　大さじ１　　　　　　　


米　　　　　　２カップ


にんじん　　　飾り切用　７cmくらい











みりん　　　　大さじ２


昆布　　　　　１０cm


　酢　　　　　大さじ３


砂糖　　　　大さじ２


塩　　　　　小さじ１





Ａ





作　り　方


①　米は炊く３０分前にとぎ、米と同量の水を加え吸水させる。





②　吸水後、酒、昆布を入れて炊く。





③　Ａの材料を鍋に入れ、煮溶かす。





④　ご飯を飯台にあけ、③を回し掛け、切るように混ぜる。





⑤　ずいきは、２cmくらいに切り、水洗いし、ざるにあげ、油揚げも２cmの長さに切る。





⑥　ずいきを、ひたひたくらいの水から煮、ある程度柔らかくなったら、油揚げ、調味料を加えて、煮含める。





⑦　⑥を④に混ぜ合わせる。





⑧　にんじんを、梅の型にし、さっとゆでて、飾りに入れる。











