
●
材
料 

（
出
来
上
が
り
分
量
１
・
２
㎏
）

油
揚
げ･

･･
･･･
･･
･･
･･
･･
･

２
枚

キ
ュ
ウ
リ･

･･･
･･
･･
･

１
／
２
本

ニ
ン
ジ
ン･

･･･
･･
･･
･･
･

５
０
ｇ

長
葱･

･･
･･
･･･
･･
･･
･

１
／
２
本

 

 
か
ら
な
ま
す 

 
◆
紹
介
者
◆ 

 

原
田
桂
子
さ
ん 

川
上
紘
子
さ
ん
、
佐
藤
綾
子
さ
ん 

鈴
木
成
子
さ
ん
、
平
嶋
芳
枝
さ
ん 

佐
野
い
ち
さ
ん
、
佐
野
由
美
子
さ
ん 

保
坂
み
よ
さ
ん
、
吉
田
き
よ
み
さ
ん 

山
中
喜
代
美
さ
ん 

半日から一晩寝かせておくと、 
味が染みていっそうおいしくなります。 
盛りつけは大皿に寿司飯のように丸めて並べておくと、 
宴席でも遠慮無く食べやすくなります。 
イワシのかわりに、マグロ（ブツ）、ゆでたイカやタコ、エビ、

サザエなどの磯物をつかってもおいしいですよ。 

 

鰯･
･･
･･
･･
･･･
･･
･･
･･
･･
･･

適
量 

※
塩
で
し
め
て
か
ら
酢
で
洗
い 

細
か
く
切
っ
て
お
く
） 

お
か
ら
（
絹
ご
し
）･

･

５
０
０
ｇ 

 

※
絹
ご
し
用
が
無
い
場
合
は
す
り 

鉢
で
す
っ
て
お
く
。 

作
り
方 

 

① 

す
っ
た
ピ
ー
ナ
ッ
ツ
、
味
噌
、
酢
、
砂
糖
を
混
ぜ
合

わ
せ
る
。 

 

② 

油
揚
げ
は
油
を
切
っ
て
か
ら
小
さ
く
切
り
、
醤
油

少
々
と
砂
糖
小
さ
じ
２
で
甘
く
煮
て
お
く
。 

 

③ 

野
菜
の
下
ご
し
ら
え
。
き
ゅ
う
り
は
薄
く
輪
切
り
、

ニ
ン
ジ
ン
は
薄
く
イ
チ
ョ
ウ
切
り
に
し
、
塩
を
ふ
っ
て

し
ん
な
り
さ
せ
る
。
ネ
ギ
は
み
じ
ん
切
り
に
す
る
。 

 

④ 

③
の
野
菜
を
し
ぼ
っ
て
水
気
を
切
り
、
②
の
油
揚

げ
・
お
か
ら
・
鰯
を
①
の
合
わ
せ
調
味
料
と
混
ぜ
合
わ

せ
る
。 

 
⑤ 
ユ
ズ
を
加
え
て
混
ぜ
あ
わ
せ
、
俵
方
に
握
る
と
完
成
。

※
一
晩
ね
か
せ
て
か
ら
食
べ
る
と
味
が
し
み
て
お
い
し
く

な
る
。 
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【
調
味
料
】 

す
り
ピ
ー
ナ
ッ
ツ･

･･
･･
･

５
０
ｇ

味
噌･

･･
･･
･･･
･･
･･
･･
･･

８
５
ｇ

酢･
･･
･･
･･
･･･
･･
･･
･･

１
０
０
㏄

砂
糖･

･･
･･
･･･
･･
･･
･･

２
０
０
ｇ

塩
（
野
菜
用
）･

･･
･･
･･
･･･

少
々

醤
油
（
油
揚
げ
用･

･･
･･
･･･

適
量


