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　・ すし飯　　　　　４５０ｇ

・ のり　全形　　　　　１枚

１/２　　　　　枚

　　　　　１/３　　　　　枚

　　　　　１/４　　　　　枚
・かんぴょう　　 　　５０ｇ

・山ごぼう（細め）　　 ２本
★作り方★
　✾目　１/４に切ったのりに、すし飯15ｇ広げて、端に山ごぼうをおいて巻き、横長に形を整える。これを２つ作る。
　　　　１/３に切ったのりに、かんぴょうを並べて、①をのせて巻く。
✾鼻　１/２に切ったのりの手前にかんぴょうをしき、野沢菜の茎をのせて巻く。

✾ほほ　１/２に切ったのりに、すし飯５０ｇをのせて巻き、それを縦半分に切る。

✾耳　１/４に切ったのりの端に、かんぴょうを乗せて巻く。これを2本作る。
✾口　１/３に切ったのりで、細く切ったにんじんを巻く。

✾顔　全形ののりの中心に、８０gのすし飯を７cm幅に広げ、目を３ｃｍ間隔でのせる。
　　　目の間に、目ののりが隠れるくらいすし飯を入れ、鼻をおき、ほほをつける。

　　　みぞに口を置く。
✾耳　卵焼きを1枚焼く。その中心にすし飯を耳の高さに広げ、耳を４ｃｍ間隔でのせる。
　　　その上に顔をのせ、丸く巻く。
[image: image3.bmp]
花ずし（パンダ）


























・野沢菜の漬物（茎の部分）　１１ｇ


・にんじん


・卵焼き　　 　1枚


卵　　　　１こ


　　砂糖　　　大さじ１


酒　　　　小さじ１


塩　　　　少々














