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作
り
方 

 

① 

タ
ラ
の
お
ぼ
ろ
を
作
る
。 

タ
ラ
２
切
れ
に
酒
を
ふ
り
か
け
、
レ
ン
ジ
で
１
分
程
加
熱
す
る
。 

身
を
ほ
ぐ
し
て
、
水
気
を
切
っ
た
ら
、
フ
ラ
イ
パ
ン
で
空
炒
り
す
る
。

そ
こ
へ
砂
糖
、
ダ
シ
、
醤
油
、
紅
を
少
々
の
水
で
溶
い
て
淡
い
ピ
ン

ク
色
に
な
る
ま
で
混
ぜ
た
ら
入
れ
る
。 

タ
ラ
が
パ
ラ
パ
ラ
に
な
る
ま
で
空
炒
り
す
る
。 
 

② 

厚
焼
き
玉
子
を
作
る
。 

卵
に
砂
糖
、
み
り
ん
、
白
だ
し
醤
油
を
入
れ
て
混
ぜ
、
長
四
角
の
厚

焼
き
に
す
る
。 

 

③ 

し
い
た
け
（
乾
燥
の
場
合
は
戻
す
）
を
細
切
り
し
、
醤
油
（
大
さ

じ
２
）
、
酒
（
大
さ
じ
２
）
、
砂
糖
（
大
さ
じ
１
と
１
／
２
）
み
り
ん

（
大
さ
じ
１
）
を
入
れ
、
中
火
で
１
０
分
ほ
ど
煮
る
。 

 

④ 

せ
り
は
さ
っ
と
茹
で
て
、
固
く
し
ぼ
る
。 

 
⑤ 
え
び
は
頭
を
取
り
、
丸
く
な
ら
な
い
様
に
竹
串
を
刺
し
て
、
塩
、

酒
を
少
し
入
れ
て
茹
で
る
。
皮
を
む
き
、
竹
串
を
取
り
、
合
わ
せ
酢

を
少
し
振
っ
て
お
く
。 

 

⑥ 

巻
き
す
の
上
に
、
の
り
を
上
図
の
よ
う
に
お
き
、
す
し
飯
を
薄
く

広
げ
て
の
せ
る
。
そ
の
上
に
横
一
列
に
具
を
の
せ
て
手
前
か
ら
巻

く
。
食
べ
や
す
い
厚
さ
に
切
っ
て
盛
り
つ
け
る
。 
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重ねる部分 

半 
分 

１ 
枚 ※のりは１枚半使い、 

少し重ねて具の仕切りにし

ます。 

工夫次第で、バラや梅などの図案の

巻きずしが作れます。 

８ 


