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新潟
にいがた

調理師
ち ょ うり し

専門
せんもん

学校
がっこう

 

仁科
に し な

誉
たか

広
ひろ

 

TITLE にいがた和 牛
わぎゅう

甘 辛
あまから

炒
いた

めの太 巻
ふとまき

寿司
ず し

   

   POINT＆MEMO 

 

 

材料・分量（２本分） 

＜にいがた和牛甘辛炒め＞ ＜その他の具＞  

卵
たまご

 

 水 

砂糖
さ と う

 

醤油
しょうゆ

 

 塩
しお

 

 

胡瓜
きゅうり

 

蟹
かに

かまぼこ 

干瓢
かんぴょう

甘煮
あ ま に

 

 

＜すし飯＞ 

ご飯 

 酢
す

 

砂糖
さ と う

 

 塩
しお

 

 

海苔
の り

 

 

２個 

大１ 

大１ 

小１／２ 

少々 

 

１／２本 

６本 

６０ｇ 

 

 

２合分 

大匙３ 

大匙１．５ 

小匙１／２ 

 

２枚 

 

にいがた和牛
わぎゅう

 

椎茸
しいたけ

 

えのき茸
だけ

 

砂糖
さ と う

 

味醂
み り ん

 

醤油
しょうゆ

 

酒
さけ

 

生姜
しょうが

のせん切り 

２００ｇ 

２枚 

５０ｇ 

大匙２ 

大匙２ 

大匙２ 

大匙２ 

５ｇ 

作り方 

① 椎茸
しい たけ

は粗
あ ら

みじん、えのき茸
だけ

は５ｍｍ長さにする。 

 

② 鍋
なべ

ににいがた和牛
わ ぎ ゅ う

・①・調味料
ちょうみりょう

を入れて煮汁なくなる位まで煮
に

つめ、にいがた  

和牛
わ ぎ ゅ う

甘辛
あ まから

炒
いた

めを作る。 

 

③ 卵
たまご

は割
わ

りほぐして調味料
ちょうみりょう

を入れて混ぜ合わせる。卵焼き用
た ま ご や き よ う

のフライパンで焼き、 

冷めたら縦
たて

４等分に切る。胡瓜
き ゅ う り

は縦
たて

半分
はんぶん

に切り、種
たね

をそぎ落とす。 

 

④ ボウルに酢
す

・砂糖
さ と う

・塩
し お

を混ぜ合わせ、すし酢
ず

を作る。 

炊
た

きあがったご飯にすし酢
ず

を入れて混
ま

ぜ合わせ、すし飯
め し

を作る。 

 

⑤ ボウルに水、酢
す

を入れて手
て

酢
ず

（分量外
ぶんりょうがい

）を用意する。 

 

⑥ 巻
ま

きすの上に海苔
の り

を置き、すし飯
め し

（１本２００ｇ）を向こう２ｃｍ開けて敷
し

き詰
つ

める。 

その上に②（１本５０ｇ）・③・蟹
かに

かまぼこ・干瓢
かんぴょう

甘煮
あ ま に

を乗
の

せて巻き、８等分
と う ぶ ん

にする。 

      

      

     

      

      

      

      

     

      

      

      

      

      

     

     

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

            

               

      


