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●幅広い世代になじみのある塩こんぶを使用している。
●塩こんぶは、昆布に醤油を加えて炊き込んみ、昆布本来の美味しさを
　　生かしながら、旨み・塩味・甘味の絶妙なバランスを味わう事の出来る
　　食材であり、一般家庭でも使用し易い食材であると共にご飯に混ぜる
　　だけで調理に時間が掛からず、日常生活に取り入れ易い。
●何個でも食べたいと思う、お手軽でお子様、若年層、ご年配の方々が
　　美味しいと感じて頂ける焼きおにぎりである。

　　ネーミング：塩こんぶ焼きおにぎり 材料及び作り方
ひまわりライス(必須）：３合
ひまわりオイル(必須・少量）：小さじ１

①）分量のひまわりライス・ひまわりオイル・水を加え、
　　炊飯器にて炊き上げる。

塩こんぶ　５ｇ　・　白ごま　少々　・　濃口醤油　少々

②）ボウル等に①を約１１５ｇ・塩こんぶ５ｇ・白ごまを入れ、
　　全体をまんべんなく混ぜる。
③）②をビニール手袋を使用し、手で三角形に形を整える。

アピールポイント

④）フライパンに薄く油を敷き、全体に焼き色が付くまで焼く。
⑤）醤油を両面にハケ塗りして焼き、表面がパリッとする
　　程度に焼き上げる。
⑥）⑤を器に盛り付ける。
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