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（1）  牛ロース肉の片面に塩、粗びきこしょうをふる。

（2）  レタスは10cmほどの角切り、水菜は3cmほどの長さに切る。カラーピーマンは薄切りにする。

（3）フライパンを中火にかけ、牛ロース肉を 1枚づつ、サッとあぶる程度に焼き、

　　焼き色がついたら一旦取り出す。

（4）器にレタス、水菜、かいわれ大根、カラーピーマンの順で盛り付け、オリーブ油と岩塩を

　　ふりかけて、味つけする。

（5）（4）の上に焼いた牛ロース肉をのせ、仕上げに粉チーズを散らして完成。
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