　　　　　　　　　　～イタリアンスクランブルエッグ～
	　　　　材料　（４～８人分）

　　卵　　　5個　　　　　　マッシュルーム缶（スライス）　１００ｇ
　　おろしにんにく　適量　一味唐辛子　適量　　塩　　　　5～8ｇ　粗挽き胡椒　少々　　バセリ・バジル・オレガノ　適量　　
※その他に・・・出来上がり品の下に敷く大葉があるとGood!　　★お好みでケチャップを添えましょう！


　　
１・ボウルに卵を入れて良く混ぜ合わせ、白身と黄身がしっかり混ざるように泡立てていきます。
２・（１）の卵がしっかり混ざり合ったのを確認したら各種調味料を入れてしっかり混ぜ合わせます。
３・一体感がでるまでひたすら混ぜ合わせます。
４・卵液がまとまったら焼く準備をしましょう！
５・フライパンまたはホットプレートを熱してクッキングペーパー等で多めの油をひいてなじませます。続いてニンニク、一味唐辛子を入れてニンニクが茶色に色づくまで熱します。

６・プレートへ勢いよく卵液を入れて素早くかき混ぜますなべ底に焦げ付かないように、お箸やへら等でしっかりと焼き混ぜ合わせていきましょう！
７・火が通り始めたら水切りしておいたマッシュルーム缶をプレートに入れてさらに焼き上げていきます。

９・完全に火を通さず、八分通しくらいで火を止めればふわふわな状態になります。ケチャップを添えて出来上がり！！
※このままでも美味しいですが、色々な具材を混ぜて焼いても美味しいですよ！
