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レシピ
α⽶

焼き⿃の⽸詰
刻み海苔
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強⼒粉
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砂糖

⽔溶き⽚栗粉



作り⽅
⽣地
強⼒粉、薄⼒粉、油、すり
潰したα⽶、イーストを混
ぜ、卵を⼊れて軽くまぜ
て、⽔を⼊れて練る

発酵させたら⽣地を伸ばし
成型する

ソース
醤油、みりん、砂糖、お
酒を⼊れ⽕にかける、沸
いてきたら⽕を⽌め⽔溶
き⽚栗粉を⼊れとろみを

つける



⼯夫したところ
⼩⻨粉と⽶粉の割合で⽣地の⾷感変わるのでピ
ザに1番合う分量にする割合を探したこと

⾮常⾷である焼き⿃の⽸詰を使ってるとこです



ありがとうございました！


