
 



 



  

簡単🌸ちらし寿司ケーキ 子供の日🍎誕生日 

 

定番の寿司ケーキに子供の好きな具材を挟んで♪ 

ちらし寿司は素を使うから簡単♪ 

材料 （18cm 型/4〜6 人分） 

ご飯                                    3 合 

ちらし寿司の素                          3 合分 

卵                                      3 個 

☆白だし                 大さじ 1 

ツナ                                    1 缶 

★めんつゆ                小さじ 1 

★マヨネーズ              大さじ 1 

大葉約                 10 枚 

ブロッコリースプラウト         1 パック 

刻み海苔                適量 

好みの具材 

（まぐろ、サーモン、えび、いくら等）  適量 

1 炊きたてのご飯にちらし寿司の素を混ぜ込み冷ます。 

卵に☆を入れて溶き、炒り卵を作る。 

 

2 ツナは油を切って★を加えてよく混ぜる。 

大葉は縦半分に切ってから千切りにする。具材は好みの形に切る。 

 

3 ケーキ型にラップをひき底に炒り卵を敷きつめる。 

その上にちらし寿司の 1/3 を入れて軽く押さえる。 

 

4  更にツナマヨ→ちらし寿司→大葉→ちらし寿司の順で重ねていき軽く押さえる。 

その状態で 15 分程置いて馴染ませる。 

 

5 皿をかぶせてひっくり返し、好きな具材とスプラウト、刻み海苔をちらして完成！！ 

6  ●ちらし寿司の部分は冷蔵庫に入れると固くなってしまうので、 

刺身をトッピングするのは食べる直前に♪ 

7  ●ケーキ型によって、ちらし寿司が 0.5 合分くらい残ることもあるので、 

その時は無理に詰め込まずに残しておいて次の日にでも♪ 



 


