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（1）ヒオウギ貝を 500Wの電子レンジで 2分加熱する。

　　貝の身を取り出し、肝を取りのぞく。キッチンペーパーで水分をふきとる。

（2）アスパラガスは 2センチの長さに切る。

　　じゃがいもは 1センチ角に切り、500Wのレンジで加熱しておく。

　　スライスチーズは半分にカットしておく。

（3）ヒオウギ貝に小麦粉をまぶしておく

（4）フライパンにサラダ油をいれ、中火でアスパラガス、じゃがいもを焼いていく。

　　火が通ったら、ヒオウギ貝を加え、塩、こしょうをして焼き目がつくまで焼いていく。

　　さらにバターを加えて、全体にバターが絡んだら一旦取り出しておく。

（5）ヒオウギ貝の貝殻に、（4）の具材をのせ、しょうゆをかける。

　　そこにスライスチーズをのせて、1000Wのオーブントースターで 2分半ほど焼いていく。

　　表面に焼き色がついたら完成。
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