2011年10月

【ピザパイ（３人分）】

＜材料＞



＜作り方＞

１．（ア）ボウルに小麦粉、砂糖、塩を入れて混ぜ、中央をくぼめてイーストを入れ、水を少しず　　つ入れて混ぜ、バターを入れて良く混ぜる。（イ）まな板に出し、こめ細かな生地になるまで良くこねる。（ウ）ボウルに入れ、布巾をかけて３５℃位のところで醗酵させる。（約１時間）

２．取り出して３等分して丸め、布巾をかけて１５分おく。（ベンチタイム）

    めん棒で丸くのばし、フォークで穴をあける。 

３．厚手の鍋に油を入れて熱し、にんにく、玉葱のみじん切りを良く炒め（５～６分）、トマトピューレ、月桂樹の葉、水、砂糖、オレガノを入れる。 

４．とろみがつくまで煮詰め、月桂樹の葉を除く。（ピザソース） 
５．ピーマンは種をとって薄切り。玉葱は薄切り。ハム、チーズは１ｃｍの短冊切り。サラミソーセージは薄切りにする。

６．天板にクッキングシートを敷き、２をのせ、４のソースをぬり、玉葱、ピーマン、ハム、サラミソーセージを飾り、チーズを振りかけ、１８０℃に熱したオーブンに入れる。

７．約８分焼いて出来上がり。
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※無断転載、無断コピー、再配布などはおやめください。
　　強力粉　　　１５０ｇ　　　ピザソース　　　　　　　トッピング


　インスタント　　　　　　　　　　油　　大さじ１杯　　　　ピーマン　　　２ケ　　　　　


　　ドライイースト　３ｇ　　　　にんにく　　　少々　　サラミソーセージ　１/３本　　　　


　　砂　糖　　　　　８ｇ　　　　玉　葱　　　３０ｇ　　　　ハ　ム　　　　３枚


　　　塩　　　　　　３ｇ　　　トマトピューレ　１３０ｇ　　玉　葱　　　４０ｇ


　　バター　　　　　８ｇ　　　月桂樹の葉　　　１枚　　　ナチュラル


　　　水　　　　　９０ｃｃ　　オレガノ（スパイス）少々　　　　チーズ　５０ｇ


　　　　　　　　　　　　　　　　　水　　大さじ３杯　


　　　　　　　　　　　　　　　　砂　糖　　　　少々　　　　　　　





＜調理メモ＞　


ピザの生地は、パンと同じようにイーストを醗酵させて作ります。パンとの違いは一次醗酵のみで成形するところです。この生地で刻んだチーズを包み、縄状により合わせて焼けば、写真７（盛りつけ、ピザの右）のようなチーズスティックを作ることもできます。


ピザソースは日持ちするので、多い目に作り置きすると良いでしょう。


トッピングはお好みに合わせてお楽しみください。














