
 

 

 

＜材料 大ボウル＞ 

強力粉・・・・・・・・１５０ｇ 

ドライイースト・・小さじ３／４ 

砂糖・・・・・・・大さじ３／４ 

卵・・・・・・・・・・１／２個 

水・・・・・・・・・・７０ｃｃ 

 

＜材料 小ボウル＞ 

塩・・・・・・・・小さじ１／３ 

無塩バター・・・・・・・２０ｇ 

＜その他材料＞ 

溶き卵・・・・・・・・・・適量 

ピザソース・・・・・・・・適量 

好きな具材・・・・・・・・適量 

とろけるチーズ・・・・・・適量 

★作業の流れ★ ★時間                    

 

＜＜＜＜ヨーグルトシェイクヨーグルトシェイクヨーグルトシェイクヨーグルトシェイクのののの作作作作りりりり方方方方＞＞＞＞    

材料（４人分） 

バナナ・・・・・・・・・１本 

（いちごの場合 １５個） 

（メロンの場合 １／４個） 

ヨーグルト・・・・２００ｍｌ 

生クリーム・・・・・５０ｍｌ 

牛乳・・・・・・・・５０ｍｌ 

砂糖・・・・・・・・小さじ１ 

はちみつ・・・・・・小さじ１ 

 

①バナナとその他すべての材料を合

わせてミキサーにかけてできあがり。 

 

◆ 準備 卵とバターは室温に戻しておく 

     水は４２～４３℃に温めておく 

◆ 計量 

◆ こねる＆たたく 

① ボウルに粉１／２、砂糖、イースト、卵を 

入れ水を一気に加え混ぜる 

② 残りの粉、塩、バターを加え混ぜ台の上で

こねる 

◆ 一次発酵（約４０℃） 

生地の表面をきれいにしてボウルに戻し 

ラップをかけて暖かいところへ 

◆ フィンガーテスト 

◆ ガス抜き 

◆ 丸め直す 生地はこねずにやさしく丸め 

直し、表面をきれいにする 

◆ ベンチタイム ぬれ布巾をかけて休ませる 

～天板、ｸｯｷﾝｸﾞｼｰﾄ、ｷｬﾝﾊﾞｽ地、ぬれ布巾を用意 

◆ 成形 

① とじ目を上、軽く手のひらで丸く広げる 

 ② めん棒で少しずつ角度を変えながら丸く

直径２５ｃｍ位にのばす（四角でもよい） 

 ③ 天板に移し形を整える 

◆ 二次発酵（約４０℃） 

ｷｬﾝﾊﾞｽ地、ぬれ布巾をかけて暖かいところへ 

上にのせる具材を切って用意する 

＜オーブン予熱＞ 

◆ 準備 

① 溶き卵を全体に薄く塗る（材料の水分を

生地に通さない為） 

② 周りを２ｃｍ位あけてピザソースを塗る 

③ 具材をのせる 

④ とろけるチーズをのせる  

◆ 焼き（目安） 

・電気オーブン：２００℃で１８～２０分 

・ガスオーブン：１９０℃で約１３分 

 表面が焦げそうになったらアルミをかける 

◆ 仕上げ オーブンから取り出し冷ます 
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※レシピの転写および複写はご遠慮ください 


