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R e c i p e � �日発 酵レシピ

I n g r e d i e n t s 材 料 / ２ 本 分

作 り 方

恵 方 巻（ 海鮮巻き）
七 福 神 に ち な ん で � 種 の 具 材 を 巻 く と

「 福 を 巻 く 」 そ う 。
お 手 軽 に で き る 具 材 を 巻 い て み て 。

焼 き 海 苔 　 　 ２ 枚

（ １ ： 酢 飯 ）
ご は ん 　 　 　 ３ ０ ０ g

（ A ）
　 酢 　 　 　 　 　 大 さ じ １
　 甘 酒 　 　 　 　 大 さ じ １
　 塩 　 　 　 　 　 ひ と つ ま み

（ ２ ： 海 鮮 漬 け ）
サ ー モ ン （ 棒 状 ）　 ２ 本
マ グ ロ （ 棒 状 ）　 　 ２ 本
帆 立 　 　 　 　 　 　 　 ４ 個
醤 油 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ １
み り ん 　 　 　 　 　 　 大 さ じ １ 　 　 　 　 　 　 　

（ ３ ： 卵 焼 き ）
卵 焼 き （ 棒 状 ）　 　 ２ 本
卵 　 　 　 　 　 　 　 　 ３ 個
甘 酒 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ ３
塩 麹 　 　 　 　 　 　 　 小 さ じ ２

大 葉 　 　 　 　 　 　 　 ４ 枚
き ゅ う り （ 棒 状 ）　 ２ 本
た く あ ん 　 　 　 　 　 適 量

（ １ ： 酢 飯 ）
①  甘 酒 は 必 ず １ 分 ほ ど 加 熱 し て か ら 酢 と 塩 を 混 ぜ る 。
②  あ た た か い ご は ん に ① を 混 ぜ て 冷 ま し て お く 。

（ ２ ： 海 鮮 漬 け ）
③  醤 油 と み り ん を 合 わ せ た も の に お 刺 身 を つ け て １ ５ 分 ほ ど お く 。

④  巻 き す に 焼 き 海 苔 を の せ 、 奥 ２ c m く ら い を 空 け て ご は ん を 薄 く 広 げ る 。
⑤  す し 飯 の 真 ん 中 に 具 を 全 て の せ て 巻 く 。（ 海 鮮 な ど 水 気 を し っ か り 切 っ て お く 。）
⑥  巻 い た ら 巻 き す ご と 輪 ゴ ム で 止 め て し ば ら く 馴 染 ま せ る 。

Di r e c t i o n s

※ 発 酵 調 味 料 を 使 わ な い 場 合
  酢 大 さ じ �   砂 糖 大 さ じ �  塩 小 さ じ �


