
④ ●を 入
い

れて スイッチ オン!（通常
つうじょう

モードでも お急
いそ

ぎモードでも ＯＫ!）

⑤ 炊
た

き上
あ

がったら バターを 入
い

れて 混
ま

ぜる。

⑥ お皿
さら

に 盛
も

りつけ、 パセリが あれば 振
ふ

りかけて 完成
かんせい

♪

炊飯器
すいはんき

で ピラフを 作
つく

ろう♪

月
がつ

日
にち

年
ねん

作
つく

り方
かた

材料
ざいりょう

（２～３人分
にんぶん

）

ピラフは 本来
ほんらい

 フライパンで 作
つく

りますが、 今回
こんかい

は 炊飯器
すいはんき

で 作
つく

ります♪

お米
こめ

の 研
と

ぎ方
かた

を 学
まな

びながら 美味
おい

しい ピラフを 完成
かんせい

させましょう!

・お米
こめ

 → ２合
ごう

 （１８０ｃｃの お米用
こめよう

カップ ２杯
はい

）

★玉
たま

ねぎ → 半分
はんぶん

を みじん切
ぎ

りに する

★にんじん → 半分
はんぶん

を みじん切
ぎ

りに する

★コーン缶
かん

 → 半分
はんぶん

★白
しろ

ワインか お酒
さけ

 → 大
おお

さじ２

●ウインナー → ４本
ほん

を 食
た

べやすい 大
おお

きさに 切
き

る

 （代
か

わりに エビでも ＯＫ!）

●コンソメ → 固形
こ け い

なら ２個
こ

、 粉
こな

なら 小
こ

さじ４

●塩
しお

コショウ → 少々
しょうしょう

・バター → １０ｇ

・パセリ → 少々
しょうしょう

 （なくても ＯＫ!）

① 別紙
べっし

 「お米
こめ

の 研
と

ぎ方
かた

を 学
まな

ぼう!」を 見
み

ながら お米
こめ

を 研
と

ぐ。

② 研
と

いだ お米
こめ

と ★を 炊飯器
すいはんき

に 入
い

れて 混
ま

ぜる。

③ 水
みず

を ２合
ごう

の 線
せん

まで 入
い

れる。（入
い

れすぎてしまうことが あるので、 少
すこ

しずつ 入
い

れる!）



① 汚
よご

れを 軽
かる

く 洗
あら

い 流
なが

す

ボウルに お米
こめ

と 水
みず

を 入
い

れて  軽
かる

く かき混
ま

ぜ、 素早
すばや

く ザルに 移
うつ

します!

② 研
と

ぐ

水
みず

を 切
き

ったら お米
こめ

を ボウルに 戻
もど

し、 優
やさ

しく 握
にぎ

って 離
はな

してを 40秒
びょう

間
かん

 繰
く

り返
かえ

します!

③ 研
と

いで 出
で

た 糖
とう

を 洗
あら

い流
なが

す

水
みず

を入
い

れて 軽
かる

く かき混
ま

ぜたら、 ザルに 移
うつ

して 水
みず

を 切
き

ります! （３回
かい

 繰
く

り返
かえ

す）

お米
こめ

の 研
と

ぎ方
かた

を 学
まな

ぼう!

年
ねん

月
がつ

日
にち

お米
こめ

を より 美味
おい

しく 炊
た

くために、 上手
じょうず

な 研
と

ぎ方
かた

を 学
まな

びましょう♪

研
と

ぎ方
かた

どうして お米
こめ

を 研
と

ぐの? 

 

お米
こめ

に 付
つ

いている ぬかや ゴミを  

 

洗
あら

い 流
なが

すためだよ! 

 


