
→今月の【 簡単レシピ 】2026/3月更新 

今月は定番のいなし寿司をちょっとアレンジして、お祝い会やパーティに“もってこい”の 

『オープンいなり寿司』をご紹介します。寿司の素といなりあげを使うので、あとは好みの 

食材で飾り付けるだけの簡単レシピです。アボカドやエビ、イクラ、鰻など色々アレンジし 

て楽しんでもいいですね～ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

簡単レシピ 『ハレの日のごちそういなり 』

【
材
料

2
人
分
】

ご
飯

ｇ

い
な
り
寿
司
の
素

1
袋

味
付
い
な
り

９
枚
入

Ⓐ

サ
ー
モ
ン
30
ｇ
・大
葉
1
枚
・
ゆ
か
り
少
々

Ⓑ

カ
ニ
か
ま

本
・
イ
ン
ゲ
ン
2
本
・ベ
ビ
ー
チ
ー

ズ
1
個

Ⓒ

錦
糸
卵

個
分
・ハ
ム
1
枚
・菜
の
花
20
ｇ

Ⓓ

錦
糸
卵

個
分
・桜
の
花
塩
漬
け
4
個

①
温
か
い
ご
飯
に
い
な
り
寿
司
の

素
を
合
わ
せ
て
団
扇
で
扇
ぎ
な
が

ら
混
ぜ
、
粗
熱
が
取
れ
た
ら
９
等

分
に
す
る

②
味
付
い
な
り
に
①
を
詰
め
、
口

を
開
け
た
状
態
で
並
べ
て
上
に
具

材
を
の
せ
る

Ⓐ

薄
切
に
し
た
サ
ー
モ
ン
、
大
葉

を
の
せ
て
ゆ
か
り
を
ふ
る

Ⓑ
茹
で
て
小
口
切
に
し
た
イ
ン

ゲ
ン
、
１
㎝
角
切
の
カ
ニ
か
ま
・ベ

ビ
ー
チ
ー
ズ
を
合
わ
せ
て
の
せ
、

黒
こ
し
ょ
う
を
ふ
る

Ⓒ

茹
で
て
３
㎝
長
に
切
っ
た
菜
の

花
、
錦
糸
卵
、
花
切
に
し
た
ハ
ム

を
の
せ
る

Ⓓ

錦
糸
卵
、
塩
抜
き
し
た
桜
の

花
の
塩
漬
け
を
の
せ
る

桜
え
び
と
春
野
菜
ソ
テ
ー

【
材
料

2
人
分
】

春
キ
ャ
ベ
ツ

ｇ

ス
ナ
ッ
プ
え
ん
ど
う

80
ｇ

桜
え
び

5
ｇ

オ
リ
ー
ブ
油

6
ｇ

ニ
ン
ニ
ク

少
々

黒
こ
し
ょ
う

少
々

塩

少
々

①
春
キ
ャ
ベ
ツ
は
ざ
く
切,

、
ス
ナ
ッ

プ
え
ん
ど
う
は
軽
く
下
茹
で
す
る

②
フ
ラ
イ
パ
ン
に
オ
リ
ー
ブ
油
、
ニ

ン
ニ
ク
ス
ラ
イ
ス
を
入
れ
て
弱
火
に

か
け
、
焦
げ
目
が
つ
く
ま
で
加
熱

す
る

③
ニ
ン
ニ
ク
の
香
り
が
で
た
ら
①

を
加
え
て
中
火
に
し
、
焼
き
目
が
つ

く
ま
で
炒
め
る

④
桜
え
び
を
加
え
て
炒
め
合
わ
せ
、

黒
こ
し
ょ
う
と
塩
で
味
を
整
え
る

〇栄養量(1人分） エネルギー65kcal  塩分0.3g

オ
ー
プ
ン
い
な
り
寿
司

作
り
方

作
り
方
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〇栄養量(1人分） エネルギー552kcal  塩分4.5g
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