アーリーバード 平成21年4月11日                                             いいぶち ゆみ

＜春だ！花見だ！ちらし寿司！＞

桜満開でお花見日よりの今日はちらし寿司を作ろう！

ちらし寿司の基本的な作り方

１．すし飯を作る。 （ 米2合に  酢大３．砂糖大１、塩小１を人肌程度に温めてよく混ぜる）

２．具を煮る。（干ししいたけ4枚、人参1/2本、小揚げ1枚を、だし汁１カップ、砂糖大３、しょうゆ大２で煮る。）

３．錦糸卵を作る。（卵２個に砂糖・塩少々） 

· 緑を添える（菜の花、ブロッコリー、きぬさや、かいわれなどなど・・） 

あとは我が家流にアレンジ！！   味付け、彩り、予算、時間、に応じて・・・

        エビ、かに、れんこん、きざみのり、かんぴょう、パプリカピーマン、うなぎ、あなごなど。

塩鮭で作るちらし寿司
花ちらし　　　　　　
＊作り方
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1． ご飯は米をといで３０分吸水させてからだし昆布をいれて炊く。

2． 合わせ酢をつくっておく。

3． 紅鮭は、こなべにお湯を沸かし、そのなかに入れて茹で、茹でたら水気をとり、皮、骨も取り除き、細かにほぐし、すり鉢でする。（そぼろ状にする）

4． 卵にみりん、砂糖、塩、を加え、よく混ぜ合わせ、こなべではしを５,６本使っていり卵を作る。よく水気をとばし、細かいそぼろ状にする。

5． ブロッコリーは小房に分け、塩ひとつまみいれたお湯で茹で、さらに小房に分ける。

6． 炊き上がったごはんに２．の合わせ酢をかけるように混ぜる。

7． 皿に、６．のごはんを盛り付けのり、卵、紅鮭そぼろ、ブロッコリーを花のように飾る

＊食べ残した塩鮭でのゆでて使えますよ！







