
NO.89優勝

大師の浜～貝やあおさをまぜ込んで～



NO.64２位



NO.74観光協会賞



NO.83広域商連賞



NO.4区長賞



NO.81２０２３賞



〒 ―

49 歳

ごはん 100ｇ
むき海老（大） 3尾
酒、黒こしょう 各少々
ニンニク（みじん切り） 1かけ
サラダ油 小さじ１
レモン汁 小さじ１
ナンプラー 小さじ1/2
パクチー（葉の部分） 適量
市販のガーリックチップ 適宜
塩 適宜

川崎市川崎区大師駅前2丁目10-4　ライフレビュー川崎大師503

210 0802

氏名

（ふりがな）

性別

電話番号

迫　　直美

はざま　なおみ

「東海道川崎宿三角おむすび」
レシピコンテスト　応募用紙（電子申請用）

年齢

090-2791-5463

作品名

作品の紹介

作り方

※調理手順、材料などを
御記入ください。

shi_san_love_beer@yahoo.co.jp

男　・　女

フードコーディネーター

住所

応募先

職業

写真貼付欄

提出期限

アジアン香る♪ガーリックライス・オニギリ

エビをニンニクで炒めレモンとナンプラーで味付けし、おにぎりの具に！
トッピングにガーリックチップをちらしました。
レモンガーリックのさわやかな風味とカリカリの食感で食欲そそるおにぎりです。

～川崎の名物おむすびを生み出そう！～

※出来上がりの写真を貼ってください。

平成２８年２月２９日（月）必着

メールアドレス

※応募要項をよくご覧の上、応募をお願いします。
※当コンテストに応募された時点で、応募要項の内容に承諾いただいたこととなります。
※未成年者の方は、申込書とは別に保護者承諾書の提出が必要となります。

●材料 ●分量 ●調理手順

①海老は余分な水分を除き、酒、塩、黒こしょう少々で下味をつける。
②フライパンにサラダ油とニンニクを入れて弱火にかけ、ニンニクの香
りがするまで加熱し、①を並べ入れ火が通るまで加熱する。
③②にレモン汁とナンプラーを加え、絡めるように加熱する。
④ボウルにごはんとパクチーをちぎって入れ切り混ぜる。
　③を具に三角に握り、塩少々を手のひらに取り握る。
⑤パクチーの葉一枚とニンニクチップをトッピングし、皿に盛りつけ
る。

東海道川崎宿２０２３まつり実行委員会事務局
川崎区役所地域振興課まちづくり推進係

　〒２１０－８５７０　　川崎市川崎区東田町８
　電話０４４－２０１－３１３６　　ＦＡＸ０４４－２０１－３２０９

　メールアドレス　61tisin@city.kawasaki.jp

NO.85クッキング賞



NO.3ＰＴＡ賞



NO.49ＰＴＡ賞



NO.1さわやか賞



NO.15グルメ賞



NO.22こどもが好きで賞



NO.32梅～で賞



NO.37春爛漫賞



NO.40和風で賞



NO.43スタミナ賞



NO.55パリパリ賞



NO.56アイデア賞



NO.57大人が好きで賞



NO.66デザイン賞



NO.71ごはんがすすむで賞



NO.82地産地賞



NO.86春きたる賞


