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 PR文 

 

感謝｢すべての人と輪になる｣というテーマ

に沿って、いつもいただいている食材に感

謝を込めて、彩り鮮やかに作りました。 

簡単に作れるという点から、小さい子供でも

作ることが出来ると思うので、母親に感謝を

伝えるという意味でも、テーマに沿った料理

になっていると思います。 

                        

調理時間 60 分 ※調理時間は２名分を作る合計の調理時間 

                        

  工程名 材料・分量 作り方と調理のポイント 

1 酢飯 

米 350g 酢大さじ 1 と 2分の 1 

砂糖大さじ 1 塩小さじ 2 分の

1 

①米を 1合炊き、そこに酢、砂糖、塩を入れ、切るように混ぜる。 

2 錦糸卵を作る 

卵 50g 砂糖小さじ 2分の 1 油

2g 

①溶いた卵に砂糖を入れる。 

②フライパンに油を引き、①を薄く焼く。 

3 材料を切る 

鮪 100g きゅうり 20g 工程 2で

作った錦糸卵 

①鮪を約 5cmの正方形に薄く切る。 

②きゅうりを 1〜2mmの薄切りにする。 

③工程に 2で作った錦糸卵を 1〜2mmの薄切りにする。 

4 ラップて巻く 

工程 1の酢飯 

工程 2の錦糸卵 

工程 3の鮪ときゅうり 

①ラップを敷き、きゅうりを 6枚円になるように並べる。 

②その上に直径 5cmに軽く丸めた酢飯を置き、ラップで包み形を整える。 

③ラップを敷き、錦糸卵を約 10ｇ置く。 

④②と同様。 

⑤ラップを敷き、鮪を置く。 

⑥②と同様。 

5 飾り付け 

いくら適量 大葉適量 ゆず適

量 

①ラップを外し、皿に盛り付ける。 

②工程 4の②で作ったものにいくらを適量乗せる。 

③工程４の④で作ったものに大葉を適量乗せる。 

④工程４の⑥で作ったものにゆずを適量乗せる。 

 


