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材料 分量(2名分) 作り方と調理時のポイント
●そぼろ

調
理
時
間

みりん 大さじ2
しょうゆ 大さじ3

0

●枝豆クリーム

塩・こしょう 適量
分

●卵そぼろ

塩 適量 ④　中火にかけ、ふんわりしたいり卵をつくる。
油 適量

卵 3個 ①　笹かまぼこを7～8mmくらいに細かく切る。
笹かまぼこ 2枚 ②　卵を溶き、砂糖、塩を加える。
砂糖 小さじ2 ③　溶き卵に笹かまぼこを加え油をしいたフライパンに流し入れる。

米 2合 ①　食酢を電子レンジで加熱し、酸味を和らげる。
食酢 150cc ②　炊いたご飯、食酢、砂糖を3等分する。

●酢飯

白ごま 適量 ④　3等分にしたご飯に③で色をつけた食酢を加え、まぜる。
梅干し 適量

砂糖 大さじ3 ③　3等分にした食酢(150cc)砂糖(大さじ3)ずつにそれぞれ別の色の
食用色素(3色) 適量      食用色素を加え、色をつける。

※
調
理
時
間
は
２
名
分
を
作
る
合
計
の
調
理
時
間

ゆず 適量
ぱせり 適量



材料 分量(2名分) 作り方と調理時のポイント

・付けあわせ

●盛り付け 色をつけた酢飯と卵そぼろ、そぼろを水でぬらした丸型に交互に入れて重ねる。
一番上の段に枝豆クリームをぬり、そっと型をはずして完成。

だし汁 400cc ②　たまごをとく。
しょう油 適量 ③　①が沸騰したら、味を付け、水溶き片栗粉を入れる。

卵スープ
卵 1個 ①　だし汁をつくる。

片栗粉 小さじ2 ④　③に②を入れ、最後にみつ葉を飾る。
みつ葉 4本


