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（1）みつばは 3センチほどの長さに切り、葉と茎に分けておく。

（2）カラーピーマンは千切りにする。豚肉は一口大に切る。レモンは輪切りにする。

　　エビは尾を残し、殻をむいておく。

（3）フライパンにサラダ油をしき、中火で熱し、そこに溶いた卵を入れて、いり卵を作る。

　　ふんわりしてきたら、一旦皿に取り出しておく。

（4）同じフライパンに豚肉、エビを入れて中火で炒める。

　　豚肉とエビに火が通ったら、カラーピーマン、もやし、みつばの茎を加えて軽く炒める。

　　続いて、ナンプラー、オイスターソースを加えて炒める。

　　フライパンの火をとめ、いり卵、みつばの葉を入れて、予熱で軽く混ぜ合わせる。

（5）器に盛り付けて、砕いたアーモンドを散らし、レモンを添えたら完成。
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