
つくってみませんか？
生地がふわふわでチーズが分厚くて具だくさん

材料（4人分） 作り方

　　　強力粉 ・・・ 144ｇ（カップ１半弱） ①

　　　米粉 ・・・ 48ｇ（大さじ5弱）

　　　ベーキングパウダー ・・・ 10ｇ（大さじ１）

　　　三温糖 ・・・ 16ｇ（大さじ２弱）

　　　食塩 ・・・ 1.2ｇ（小さじ1/4）

　　　絹ごし豆腐 ・・・ 96ｇ（３分の１丁程度） ②

　　　豆乳　 ・・・ 56ｇ（カップ４分の１強）

　　　オリーブオイル ・・・ 19ｇ（大さじ１半）

　　　油 ・・・ 5ｇ（小さじ１強） ③

　　　ベーコン（色紙切り） ・・・ 24ｇ（１～２枚）

　　　たまねぎ（みじん） ・・・ 120ｇ（1/2こ）

　　　ﾄﾏﾄﾋﾟｭｰﾚ ・・・ 56ｇ（大さじ３半）

　　　ケチャップ ・・・ 96ｇ（大さじ5強） ④

　　　バジル ・・・ 少々（0.2ｇ）

ピーマン ・・・ 48ｇ（小２こ）

シュレッドチーズ ・・・ 136ｇ

＜手づくりピザ＞

＜生地＞　豆腐はつぶしてざるにいれる。
強力粉・米粉・ﾍﾞｰｷﾝｸﾞﾊﾟｳﾀﾞｰ・三温糖・塩を
ふるっておいたものに豆腐と豆乳、ｵﾘｰﾌﾞｵ
ｲﾙを加えて混ぜこねます。こねた生地をｵｰ
ﾌﾞﾝﾄｰｽﾀｰのお皿の形に合わせてのばす。
（少し打ち粉をするとよい）

＜ソース＞鍋に油を入れ、ベーコン・たまね
ぎを炒める。ピューレ、ケチャップを入れ弱
火で煮こみ最後にバジルを入れる。

クッキングシートをいいた上に①の生地を
のせて１９０℃設定のオーブンで５分素焼
きしてから、②のソースとチーズとゆでて
おいたピーマンを均等にのせる。

１９０℃設定のオーブンで５分焼き、４等分
に切り分ける。
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