
 

 

 

 

 

 また同

てしまい

 そんな

くと、二

しておく

でプロが作

 それと、

きっと。今

酢〆した半

蒸し

鰺寿司の

た。後はラ

ってみまし

何回か試

百均でプラ

ってみても

若いオト

酢飯を作る

あまり固く

じ手を使っ

ましょうな

んで、「ち

日間くらい

と、（ラップ

作ったみた

、少量で酢

今回は、ア

半身鰺に大葉

しエビを並べ

の時は適当

ラップで両

した。要は

試してみて

ラ板か下敷

も同じこと

トーサンは

るコツは、炊

く押しつけ

ってると言

なんて、不

ょい押し、

い、酒の合

プを巻いて

たいに見え

酢飯の作り方

アジの押し

葉と針ショウ

べてワサビを

な型がなか

端を捩じり

型なんか無

、押し寿司

きを買って

。家にある

、子供と一

炊きたての

なければ、

押し寿司

われそうな

純でしょう

ラップ巻き

いの手に、

ていますので

るのも嬉し

方なんかを

寿司とエビ

ウガを多めに

を適量 

かったので

りながら成

無くても代

司に 適な

てきて押し

る道具で、

一緒に作れ

のアツアツご

手巻き寿

司  v a r i

なので、題

うか？ ヤ

き寿司」の

小腹が空

で）乾燥す

しいのです

を習熟してお

ビの押し寿

に 型

で、大きめの

成形する。エ

替（or大体

な大きさって

し寿司用の型

簡単に出来

ば、きっと

ご飯を使う

寿司より、寿

i é 

題名を仏語ま

ッパリ。

のバリエーシ

空いたときな

することもな

。 

おくのも、

司の二つを

型から出しラ

型は

の入れ物に

エビは百均

体）できる

てあるんだ

型を作って

来る方を選

と忘れられ

うこと。砂糖

寿司を食べ

まじりにし

ション版で

など、便利

なく、形が

今後なにか

を作ってみ

ラップで包み

は百均のラン

にタッパを入

均のランチボ

ということ

だなと実感し

てみようと考

べばいいん

ない思い出

糖は意外に

ている気に

して皆さまを

です。これを

利です。冷蔵

がしっかり

かと役に立

みました。 

みアメの要領

ンチボックス

入れて酢飯

ボックスを

とをお忘れ

しましたの

考えていま

んですもの

出になるか

に多めに の

になります

を煙に巻い

を作ってお

蔵庫で冷や

して、まる

立ちますよ、

領でキュッと

スの小 

飯を詰めま

を利用して作

なく。 

ので、今度は

ます。木で作

のね。 

かもです。

の二点です

す。 

い

お

や

る

、

 

し

作

は 

作

す。


