
        

田
舎
寿
司 

◆
紹
介
者
◆ 

林
カ
ツ
子
さ
ん 

●
材
料
（
分
量
は
お
ま
か
せ
） 

米 し
い
た
け 

ふ
き 

竹
の
子
（
水
煮
） 

人
参 

な
ど 

セ
リ 

作
り
方 

 

① 

し
い
た
け
は
石
づ
き
を
と
り
、
ハ
ス
は
塩
で
板
ず
り
し
て

か
ら
茹
で
、
食
べ
や
す
い
長
さ
に
切
る
。
竹
の
子
は
１
㎝

の
厚
さ
に
ス
ラ
イ
ス
す
る
。 

 

② 

野
菜
は
大
き
め
に
切
り
、
砂
糖
、
醤
油
で
甘
辛
く
煮
し
め
、

汁
気
を
絞
る
。 

 

③ 

酢
・
砂
糖
・
塩
を
合
わ
せ
て
寿
司
飯
を
作
り
、
少
し
大
き

め
に
に
ぎ
る
。
①
を
具
に
し
て
乗
せ
る
。 

 
④ 

魚
を
茹
で
て
身
を
ほ
ぐ
し
て
骨
を
取
り
、
お
湯
に
く
ぐ
ら

せ
て
臭
み
を
取
る
。
鍋
で
空
炒
り
し
、
砂
糖
、
塩
を
加
え
て

味
を
と
と
の
え
、
紅
粉
で
ピ
ン
ク
色
に
染
め
る
。 

 

⑤ 

セ
リ
を
茹
で
て
、
砂
糖
と
醤
油
で
甘
辛
く
味
付
け
し
、
海

苔
巻
き
に
す
る
。 

正月・お盆・祭礼・来客・仏事などに使える 
便利な一品です。 

酢 砂
糖 

塩 醤
油 

お
ぼ
ろ
（
ボ
ラ
や
サ
バ
な
ど
地
魚
） 

海
苔 

９ 


