
1 月のメ ニ ュ ー                         2025/1/18 

～ 恵方巻
え ほ う ま き

ふと～く巻
ま

いて鬼
おに

退
たい

治
じ

、松
まつ

茸
たけ

風
ふう

味
み

のお吸
す

い物
もの

 ～ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

お吸
す

い物
もの

 （１人
にん

分
ぶん

） 

松茸味
まつたけあじ

のお吸
す

い物
もの

 1 袋 

エリンギ   小 1 本 

水      ２００cc 

酢飯（１人
にん

分
ぶん

） 

ご飯
はん

 茶碗
ちゃわん

大盛
おおもり

 1杯
ぱい

酢
す

  大さじ 1 と 1/2 

砂糖
さ と う

 大さじ 1 と 1/2 

塩
しお

   小さじ  １        

  

 

材料
ざいりょう

（１人
にん

分
ぶん

） 

海苔
の り

    全形
ぜんけい

1 枚 

カニカマ   2 本 

きゅうり   1/2 本 

卵
たまご

     １ 個
こ

 

ちくわ    1本
ほん

 

 



恵方巻
え ほ う ま き

（太
ふと

巻
ま

き） 作
つく

り方
かた

  

１）温
あたた

かいご飯
はん

に寿司
す し

酢
ず

を入
い

れて冷
さ

ましておく。 

※ 寿司
す し

酢
ず

はあらかじめ、調味料
ちょうみりょう

をよくかき混
ま

ぜておく 

２）卵
たまご

は割
わ

りほぐして、（油
あぶら

を引
ひ

いた）フライパンで薄焼
う す や

きにする。

縦
たて

半分
はんぶん

に切
き

る。 

カニカマはそのままで。きゅうり、ちくわは縦
たて

半分
はんぶん

にきる。 

３）ラップをひいて海苔
の り

を置
お

く。酢
す

飯
めし

を海苔
の り

に広
ひろ

げる。 

重
かさ

なるところは 1 センチ開
あ

ける。 

※酢
す

飯
めし

を広
ひろ

げるときに指
ゆび

をしめらすために寿司
す し

酢
す

を少
すこ

し残
のこ

しておく 

４）中身
な か み

を海苔
の り

に合
あ

わせて入
い

れる。ラップごと巻
ま

いてよく押
お

さえる。 

食
た

べやすい大
おお

きさに切
き

る。 

※ 押
お

えが弱
よわ

いと切ったときにばらけるので注意
ちゅうい

。 

   お吸
す

い物
もの

  作
つ く

り方
かた

  

１）エリンギを薄
うす

く切
き

って煮
に

る。煮
に

えたら松
まつ

茸
たけ

味
あじ

のお吸
す

い物
もの

を入
い

れて

出来上
で き あ

がり。 


