
おせち料理のひとつである『昆布巻き』は、
「こぶ」が「よろこぶ」と同じ音なので、
おめでたいとされています。その年の
円満を願いお正月に食されるだけでは
なく、普段の食卓にものぼる料理です。
そんなおめでたい昆布巻きですが、

新年早々、上手にできたでしょうか？

昆布巻きを作ってみた

【材料】

【作り方】

酢 大さじ１

料理酒 100cc

醤油 50cc

みりん 100cc

砂糖 大さじ２

いろんな具材を
巻いてみました！

１ フライパンに入るよう、昆布を２０ｃｍぐらいに
切ります。フライパンに張った水に漬けて戻します
（この水は後で使うので捨てないでください）。

２ これぐらいまで戻ったら充分に柔らかくなっていま
す。

① ②

昆布 ８枚

昆布は水を吸って
大きくなるよ

鮭、サバ、アジの切り身。

豚肉。ゴボウ。にんじん。



次ページからは
『ニャンズと一緒に反省会』です

③ ③

３ 具材を昆布の上にのせます。
４ 具材を昆布で巻き、つまようじでとめます。

④

５ 「１の昆布の戻し汁」に酢と料理酒を入れ、フライパンを揺すって混ぜま
す。

６ 具材を巻いた昆布巻きを並べます。水の量は昆布巻きがかぶるぐらいに。
７ 中火で煮ます（２０～３０分ほど）
８ 沸騰したら弱火にし、砂糖・しょう油・みりんを加え、これらを混ぜるた
めに再度フライパンを優しく揺すります。

９ ３０分ほど弱火で煮ます。

⑥ ⑦ ⑧

１０ 器に盛り付けて完成です。

⑩

和定食風にして
みました！



【ニャンズと一緒に反省会】

審査員長：ナナちゃん（♀） 審査員：トムくん（♂）

新年１回目ですので、おせち料理のひとつである「昆布巻き」を作ってみました。

ここからは失敗や改善点など、みなさんが作る場合に気をつけた方がよさそうな
ことを中心に、ニャンズと一緒に反省会を行います。

【試食開始】

いただきますニャ

少し薄めの優しい味ですニャ

お正月の気分が出ますニャ

昆布も中の具もやわらかいニャ

実は途中でしょう油がなくなってしまい５０ｃｃなのです。
本当は１００ｃｃの予定でした（ーー；

薄味でもおいしかったから大丈夫ニャ

きっとお正月は薄味の方が似合うニャ

ナナちゃん

ナナちゃん

ナナちゃん

トムくん

トムくん

トムくん

こぶまきくん

今回作った人：
こぶまきくん

試食をお願いしまーす♪

こぶまきくん

こぶまきくん

これからは調味料の残りを確認してから料理します。
ぺちゃんこになってる昆布巻きがあるのも勘弁してください（＾＾；



（※）実際にニャンズに食べさせているわけではありません。

ナナちゃん

お肉と昆布の相性もよくておいしかったニャ。
先にお肉に塩こしょうをしておくとよりおいしいかもニャ

トムくん

作り終わった後の煮汁はどうしたのかニャ？

こぶまきくん

豚肉さんはどうでした？

ナナちゃん

お魚は３つともおいしかったニャ。
やっぱり海産物同士は相性がいいのかニャ（=＾･＾=）

トムくん

ごぼうとにんじんもすごく柔らかくなっていたし、
おいしかったニャ（=＾｡＾=）

こぶまきくん

色々な具材を用意しましたがどうでしたか？

別の魚の切り身を入れて煮てみました。
昆布のだしと調味料でおいしくできました（＾＾）

こぶまきくん

ナナちゃん

有効活用ですニャ（=＾＾=）

トムくん

ボクたちにもネコ用のおいしい煮魚を
作ってくださいニャ（=＾･＾=）

農林水産省のＷｅｂサイト「うちの郷土料理」に昆布巻きのレシピがありますので、ぜひご覧ください。
https://www.maff.go.jp/j/keikaku/syokubunka/k_ryouri/search_menu/menu/kobumaki_hokkaido.html
https://www.maff.go.jp/j/keikaku/syokubunka/k_ryouri/search_menu/menu/kobumaki_fukui.html
https://www.maff.go.jp/j/keikaku/syokubunka/k_ryouri/search_menu/menu/37_10_toyama.html
（農林水産省へリンク）

https://www.maff.go.jp/j/keikaku/syokubunka/k_ryouri/search_menu/menu/kobumaki_hokkaido.html
https://www.maff.go.jp/j/keikaku/syokubunka/k_ryouri/search_menu/menu/kobumaki_fukui.html
https://www.maff.go.jp/j/keikaku/syokubunka/k_ryouri/search_menu/menu/37_10_toyama.html
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