
やってみよう / 写真解説 

◆第３課 ものをさす―家
いえ

― 
 

巻
ま

きずし 

 

巻
ま

きずしは、日本
に ほ ん

のでんとうてきな料理
り ょ う り

です。 

 

材料
ざいりょう

は、のり、すしめし、それから、中
なか

にきゅうり

やたまご、かんぴょうなどの具
ぐ

を入
い

れます。 

 

最初
さ い し ょ

に、のりを巻
ま

きすの上
う え

におきます。 

 

すしめしを、のりのまん中
なか

にのせます。 

 

のりの上
う え

と下
し た

を少
す こ

しのこして、すしめしを広
ひろ

げま

す。 



 

具
ぐ

を手前
て ま え

のほうに置
お

きます。 

 

具
ぐ

をおさえながら、巻
ま

きます。 

 

のこったのりの部分
ぶ ぶ ん

を合
あ

わせて、おさえます。 

 

かたちをととのえます。 

 

食
た

べやすい大
おお

きさに切
き

って、できあがりです。 

 



來試試吧 / 照片說明 

◆-第 3課 指著某個東西表達 –在家裡- 
 

壽司卷 

 

壽司卷是日本的傳統食品。 

 

材料是海苔，醋飯 

，還有放入裡面的黃瓜，煎雞蛋，葫蘆

乾等配料。 

 

首先在壽司捲簾上放上海苔。 

 

把醋飯放在海苔的中心。 

 

海苔的上面和下面留下一點邊 

，把醋飯推開。 



 

把配料放在前面的位置。 

 

一邊按住配料一邊卷。   

 

把留下的海苔部分接合在一起並按壓。 

 

調整好形狀。 

 

切成容易吃的大小就完成了。 

 


