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※米はといで１時間水につけておく。

米をかために炊く。
炊き上ると酢飯用調味料を加え酢飯を作る。

ぶなしめじはバラバラにほぐし、しいたけ、エリ
ンギは短冊に切り、調味料で下煮し、冷ましておく。
奈良漬けはみじん切りにする。
きゅうりは半月の小口切りにし、塩もみしておく。

❶に❷とちりめんじゃこを混ぜ、紅しょうがをの
せる。　

きのこと奈良漬けのばらずし
東大阪市　坂口　和美


