
米粉ピザ
水分含有率が高いので外はカリッと、
中はしっとり、もちもち、やわらか。
本格的なピザです

材料（２人分）

１

２

３
のばした生地にオリーブ油（分量外）をぬり、その上にピザソースを
ぬって、トマト、チーズ、バジルなどを散らします。

【生地】

燕市農村地域生活アドバイザー連絡会

【トッピング】
トマト…適宣
とろけるチーズ…100g
玉ねぎ…適宣
ピーマン…適宣
バジル…適宣
サラミ…適宣
ベーコン…適宣
ピザソース…適宣
ズッキーニ…適宣
タバスコ（お好みで）

こねた生地を２等分しクッキングシートの上で、3㎜ほどの厚さまで
めん棒で丸くのばす。（生地発酵は必要ありません。）

200℃に予熱したオーブンで１５分焼く

１．小さめの容器に[B]の水大さじ1、ドライイースト６gをふり入れておく
２．ボウルに[A]を入れ均一に混ぜる
３．２に加減を見ながら[B]と[C]の水180mlを加えてなめらかになるまでこねる

★ピザソースの作り方★
にんにく1かけをみじん切りにして、小鍋にオリーブ油大さじ１を入れて炒めます。
そこにトマトピューレ100ｇ、ローリエ1/2枚、砂糖小さじ1/3を入れてさっと煮れ
ば出来上がりです。（市販のピザソースを使ってもＯＫ！）

4

生地をつくる

焼く

生地をのばす

トッピング

米粉ミックス粉…250ｇ
塩…小さじ1/2
砂糖…小さじ1/2
オリーブ油…小さじ1

ドライイースト…6ｇ
水…大さじ１

水(30℃)…180ml
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