
地産地消 手づくり生地のピザはいかがでしょうか。

昨年秋、「春よ恋」、「十勝のかおり」という２種類の芽室産小麦粉

を買い置きしました（写真）。２種類とも強力粉で、うどんやパ

ン、ピザ生地に適しており、今回は「春よ恋」で生地を手づくり

してピザを焼きました。

スーパーなどで販売されている小麦粉でも同じように作れます。「芽室産小麦粉でピザ」

材　料
小麦粉250ｇ（「春よ恋」200ｇ、薄力粉50ｇ）　　　　　生地材料

ドライイースト　　塩小さじ２　　ぬるま湯130ml　（直径26㎝のピザ２枚分）

冷凍枝豆　適量（さやを取る）　　　　　　　

ピーマン　１/ ２個（輪切り）

カボチャ　１/ ８個（一口大に切る）　  のせる具材　

ベーコン　２枚（１㎝幅に切る）　　　 
（１枚分）

玉ねぎ　　１/ ４個（細切りにする）

ピザソース・ピザ用チーズ　市販品を適量　　

作り方
①生地材料をフルイにかけて、よく混ぜ合わせてから湯を注ぎ、15分ほどこねます。

②こねることでコシのある生地になり、耳たぶ程度の柔らかさが目安です。

③こねた生地を２等分して10分間休ませ、のし棒で直径26㎝ほどに丸く伸ばします。

イースト菌が発酵して生地が膨らんでいるのが分かります。

④丸く伸ばした生地にピザソースを塗り、具を彩りよく並べてチーズを

　のせて、さらに粉チーズをふりかけます。

⑤④を200℃に温めたオーブンで15分間焼いてでき上がり。

《ヒント》
・カボチャは、好みの味付けで煮たものを使います。
・生地を伸ばすとき、オーブンシートを敷くと伸ばしやすくなります。
・具材は、粒スイートコーン、ジャガイモなど自宅にある野菜でＯＫ。
・生地２枚分の粉をこねましたが、１枚分は冷凍保存すると便利。

焼きあがったピザは６～８つに切り分けて熱々を
どうぞ
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広報編集室から

アフタヌーンアフタヌーンティーティー ▲昨年は、人々がかつて経験したことのない

大災害が発生し、自然の脅威をあらためて実

感した１年でした。特集では、災害に対する

備えなどについて、町長との座談会を開催し

ました。長靴を部屋に置く、消火器は「ピ・ノ・

キ・オ」の順で使うなどは、いざという時、

すぐに役立ちそうです。 （Y）

▲年男年女の取材で６人の方とお会いしまし

た。どの方も快く応じてくれたことに感謝で

す。そして皆さん、前向きな考えと、素敵な

笑顔を持っていました。私は６人にあやかり、

「前向き」と「笑顔」を今年の目標にします。今

年もすまいるともどもよろしくお願いします。
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