《かき牡蠣仔煎 （台湾風牡蠣 オムレツ ）》
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食材：

かき　・・・・・・・・・・・・・・・・・１００ｇ

白菜　・・・・・・・・・・・・・・・・・・７５ｇ

たまご　・・・・・・・・・・・・・・・・・・１個

ねぎ　・・・・・・・・・・・・・・・・・・・２ｇ

いも粉　・・・・・・・・・・・・・・・・・３７ｇ

片粟粉　・・・・・・・・・・・・・・・・・３７ｇ

あぶら　・・・・・・・・・・・・・・・・・７５ｇ

ポイント：

1． 豚のあぶらが普通のあぶらより、もっといい香りが出てくる。

2． 冬の時、白菜かわりに春菊でもいいです。

作り方：

1． かき、白菜、ねぎを洗い、白菜を適当な大小に切り、ねぎを小さく切る。

たまごをかきまぜておく。
2． いも粉、片粟粉、ねぎを８０ｇの水に入れてからかきまぜる。
3． フライパンで少々のあぶらを入れ、かきも入れてちょっと炒める。

4． （２）のものを入れ、ちょっと煎り、またたまごと白菜を入れる。

5． 中火で（２）の色が透明になるまでに煎り、そして裏かえして煎る。
6． 皿でのって、ソースを入れて出来上がる。


夏は牡蠣がなくて、具は海老やイかに代わります。
