
具の作り方 
ぐ つく かた
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ほうれんそうは、切らずにさっとゆで、水に入れて水をきり、ごま油と塩とごまで味をととのえる。

にんじんは、せん切りにして、サラダ油をひいたフライパンで塩を少々ふり、さっといためる。
（５mm角ぐらいのぼう状に切って、ゆでておいてもよい。） 

たまごは、塩少々を加えてよくときほぐしてたまご焼きにし、さめたらはば１cmぐらいに
細長く切って、きんしたまごにする。

ちくわは、たて４つわりに切る。（ベーコンの場合は、細切りにして、フライパンでいためる。） 

たくあんは、のりまきの長さにあわせて、５～７mmぐらいのはばに細長く切っておく。  
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● ごはん 茶わん１ぱいぐらい
● ごま 適量
● ごま油 適量
● 塩 少々
● サラダ油 適量
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● 韓国のり １枚
● ほうれんそう １たば
● にんじん １本
● たまご １個
● たくあん 適量
● ちくわ（またはベーコン） １本（１枚）
　(牛肉が多いですが、今回は、ちくわかベーコンを使います。）
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材 料（１本分 ）
ざい りょう ほん ぶん

キムパブ（韓国のりまき）
かん こく

ごま油の
味がして、
おいしいね。
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まきすの上に韓国
のりをしき、その
上に向こう側1cm
ぐらいをあけてご
はんをしく。
（日本ののりの両
面にごま油をぬり、
２～３回フライパ
ンにのせてあぶっ
てもいいよ。）

食べやすさを考え
て、加工した具
（ほうれんそう・
にんじん・きんし
たまご・ちくわ・
たくあん）をごは
んの上にのせる。  
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まき終わりになる
ほうの、のりのは
しに水をつけてお
く。

手前からまきすを
きつくまいてまき
上げる。

食べやすい
大きさの輪切
りにし、ごま
と塩をまぶす。   


