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[image: image4.bmp]　・ すし飯　　　　　　５５０ｇ

　　　　花びら（上）　 １２０ｇ

　　　　花びら（下）　 １２０ｇ

　　　　その他　　　　 ３１０ｇ

・ のり　
全形　　　　　　２枚

 １/２　　　　　 ２枚
１/３　　　　 　２枚
★作り方★
　❅葉　板ずりしたきゅうりを２～３ｍｍの厚さに切ったものを４本用意する。２枚の切り口を合わせ、１/３に切ったのりで巻く。

　❅下の花びら

　　　　１/２枚に切ったのりの上に、桜でんぶを少々おく。すし飯１２０ｇを広げ、図２のようにまき、中心を押してへこませる。
　❅上の花びら

　　　　１/２枚に切ったのりの両端の下に箸を入れる。のりの上に、桜でんぶを少々おく。その上にすし飯を広げ、図３のように半開きに巻いておく。

　❅巻く
下の花びらの中心２ｃｍくらいを箸で押し、へこみを作り、細切りしたにんじん５～６本を入れ、上下の花びらを重ねて1つの花にする。下に入れた箸を取り除き、その部分にすし飯を入れ、形を整える。


　　　　 のり１枚の上全体にすし飯を広げ、中心に花をおき、花びらの合わせ目のところにすし飯を少々入れ、葉をつける。

　　　　すし飯を補いながら巻き上げる。
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花ずし（つばき）


























・にんじん　　 


・きゅうり　　　　　１本


・桜でんぶ　　　　　少々














