
料理名 金時豆入り混ぜ寿し

市町名 鯖江市

伝承料理の
いわれ

夏祭りになると、作りました。

材料 １０人分
米　５合　　　長ひじき　７ｇ　　　金時豆　１２５ｇ
人参　５０ｇ　　　薄揚げ　１枚
（Ａ）醤油　５０ｃｃ　　砂糖　１００ｇ　　　塩　２ｇ
　　　すし酢　１５０ｃｃ

作り方 １．薄揚げ、ひじき、人参は同じ大きさに切ってＡの調味料で味付けしてお
く。
２．金時豆もあまりやわらかく煮ないで味付けしておく（（砂糖　１１０ｇ
塩　８ｇ）
３．米を炊く。
４．炊き上がったごはんにすし酢を混ぜてすし飯を作る。
５．すし飯に①と②を入れて混ぜ合わせる。
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