
 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 ９ 月 の レ シ ピ  

 

 

2016 

 

 

● い な り 寿 し ● 
 《 材 料 （ 10コ分 ） 》 

 

● ポテトサラダ（15人分）● 

・とうがん  １/８コ    酒  大２ 

・鶏ひき肉  ８０ｇ     塩  小２/３ 

・だし汁   ５C 

          

① とうがんは種とわたを取り皮をむき、薄く切る。（５ｍｍ） 

② 鍋にだし汁をいれて煮立て、A ととうがんを加え 15 分ほ

ど煮る。 

③ とうがんがやわらく煮えたら、肉を加え温める。 

《 作 り 方 》 

 

・ 米 ３C  

・ 合わせ酢    

酢 ２/５C 

     砂糖 大３＋１/３ 

     塩  小２弱 

・ 油揚げ  5 枚 

              

 

① 油揚げは半分に切り10枚にする。湯通しをしてだし汁・しょうゆ・砂糖・みりん・酒で煮ます。 

②（いなり寿し2種類） 

混ぜご飯のいなり寿し    ごぼう・にんじん・干しいたけをだし汁・しょうゆ・砂糖・酒でにます。

すしご飯に混ぜ、油揚げに詰めます。 

わかめ入りいなり寿し    わかめのふりかけ適量をすしご飯に混ぜ、油揚げに詰めます。 

ジャガイモ 大４コ 

キュウリ  2本 

ニンジン  小 1本    マヨネーズ・塩・コショウ・砂糖 

ハム    5 枚      で味を整える。 

卵     ３コ 

● とうがんと鶏ミンチ汁（４人分）● 

A 


