
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

◆ 生地作り 

① ボウルに小麦粉、ドライイースト、塩、水（少しずつ）を入れ、手で混ぜ合わせこねます。 

② 生地がまとまってきたらオリーブオイル(半量)を入れます。 

こねて生地全体につやがでたら出来上がり。 

③ ボウルごと、ビニール袋に入れ、外気にあたらないようにして、 

夏なら 30分、冬なら１時間位発酵させます。 

◆ 生地をのばす 

① ステンレス製の大皿 2皿に残りのオリーブオイルをひきます。 

② 生地を半分に分け、丸めた生地でオリーブオイルを全体にのばしていきます。 

③ 生地を大皿の中心におき、指の腹で押すようにのばしていきます。 

◆ トッピング 

① ピザソースを伸ばします。 

② トッピング材料をのせ、最後にチーズをのせます。チーズはたっぷりで OK! 

◆ 焼 く 

釜が十分熱くなったら焼きます。 

チーズが溶けて軽く焦げ目がつけば完成！あつあつを食べてください。 

 

 

 

 


