
塩さば（中）

米

合わせ酢

　酢

　砂糖

　塩

塩さばは洗って３枚におろし、皮、小骨を

丁寧に取り、酢で締める。

ご飯を炊く。（１割もち米を使うと適当な粘

りとつやが出る。） 

酢、砂糖、塩を合わせ火にかけ、合わせ

酢を作る。

ご飯が炊き上がったら寿司鉢に取り、すし

飯を作る。

ご飯が冷めたら型に（サランラップを敷き）

さば、すし飯の順に入れて押し抜く。

バット等に並べて軽い重しをする。
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調味料

　しょうゆ

　砂糖

　酒

　水

　油

もち米は一昼夜水に浸しておく。

鶏肉は小口切り、ごぼうはささがき、にんじ

んは小さくいちょう切り、しいたけは、千切り

にしておく。

鍋に油を熱して、鶏肉や野菜やむかごを炒

め、分量の水と調味料を加えさっと煮る。

具と汁を分ける。

米はざるに上げ水切りし、具を混ぜて蒸し

器で４０～５０分蒸す。

途中、煮汁を２～３回に分けてかけ、ふっく

らと蒸す。
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干しずいき

油揚げ

にんじん

ちくわ

いりこ

ごま

調味料

　しょうゆ

　砂糖

　酒

油 

干しずいきは、水につけてもどす。

鍋に少量の油を入れ、ずいき、油揚げ、に

んじん、ちくわを入れて炒める。

いりこ、調味料を加えて煮る。最後にごま

を散らす。

柿

縄（ひも）

柿は、縄に吊せるようＴの字になるように

枝をつけてハサミで切る。

皮を剥き、縄につけ、熱湯にサッとくぐらせ

て天日乾燥する。

カビがきたら、３５度焼酎を吹きかける。


