潮州蚵仔煎

材料：

1. 鮮蚵一斤

2. 雞蛋4顆

3. 蕃薯粉2匙、大白粉2匙

4. 青蔥一根（切末）

5. 瘦肉丁4兩（肉丁不得小於1公分立方）

6. 麻油一大匙

7. 香菜末

做法：

1. 鮮蚵洗淨瀝乾水分，加肉丁、蕃薯粉、太白粉及麻油慢慢拌勻，再加蔥花、雞蛋打散拌勻。

2. 油鍋加熱，待油鍋很熱後再倒入足夠的油（煎蛋只怕油少），待油熱後，將蛋汁倒入鍋中，將爐火轉中火。

3. 底部已煎熟成型，再翻面繼續煎，煎熟後等水份稍微煎乾後起鍋。

4. 起鍋，放香菜末及胡椒。

5. 潮州蚵仔煎沾料為魚露、醋、紅辣椒末及蒜茸調整而成。

