
①

②

①

②

③

①

②

③

③

①

② 加熱３分で左写真のようにチーズが溶けたことを

　楽しめる！

　① 25センチ程のステンレスボウルに米粉100ccと水300ccを混ぜ合わせ、米粉が水に溶け込むまでアワタテで

　　 満遍なくかき混ぜる。

　② トロ火にしたコンロに水に溶かしたボウルをかけ、アワタテで廻しながら加熱する。気を許すと一挙に粘度が

　　 上るので水を加えながら徐々に粘度が上るように水加減とトロ火加減がポイント！

　① 魚沼の恵まれた四季の食材、春の山菜、夏は旬な野菜、秋は深山の各種キノコ、冬は豚のハム・ソーセージと

　　 四季折々想像するだけで楽しくなるトッピング、“うおぬまPizza”は奥の深いトッピングができる！

　② 冷めたPizzaの温め方は、中火のフライパンに水で軽く霧吹き、冷めたPizzaを載せ蓋をした状態で5～6分で

　　 外はカリカリ中はモチモチのPizzaが再生できます。

　4分、狐色チーズも
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“うおぬまPizza”フライパン焼きレシピ  No-1

・外はカリカリ

　中モチモチの

　“うおぬまPizza”の

　焼き上がり！

・280℃のオーブンで

中火のフライパンで蓋を掛け焼く。

確認して皿に移す。

（ブナシメジと舞茸のトッピング例を紹介）

トッピングの最後にナチュラルミックスチーズを

たっぷりかける。

神楽南蛮味噌をヘラで薄く延ばす。

バター焼きで予め用意したブナシメジと舞茸を

トッピング。

香り付けにオリーブオイルを適宜塗布。

・“うおぬまPizza”の

　醍醐味は、旬の食材を

　トッピング自由！

・

・生地の外はカリカリ

　中はモチモチに焼き

　上ったら匠のシェフ！

・おコゲの香ばしさは

　コシヒカリの特権！

強火で加熱されたフライパンにクッキング

シートを下面に5分加熱。生地の外側が狐色に！

片面焼き上がった生地をクッキングヘラで返し

裏面を中火で４分加熱。

　焼き上がると250g＋50gが250g程になる！

冷めた生地を手にとって持ち上げても、程良い

重量感で千切れることはない。

・火炎のはフライパン　

　からはみ出ない程度

・時間を掛けて焼き上

　げると水分が蒸発し

　過ぎて硬めの生地に！

〈  ワンポイント〉〈  ワンポイント〉〈  ワンポイント〉〈  ワンポイント〉

なるよう軽く押えながら丸く延ばす。

・ノリがご飯の一粒毎に　

　コ—テングする要領！

・ご飯粒をつぶさない

・60分ほど常温放置！

250gのご飯に事前に用意した米粉ノリ50gを

ボールの中で混ぜ合わせる。

クッキングシート上で生地が１センチ程の厚さに

生地づくり生地づくり生地づくり生地づくり

生地焼き生地焼き生地焼き生地焼き

トッピングトッピングトッピングトッピング

最終加熱最終加熱最終加熱最終加熱

”うおぬまPizza”は コシヒカリの生地が命！

事前に準備する米粉ノリの作り方事前に準備する米粉ノリの作り方事前に準備する米粉ノリの作り方事前に準備する米粉ノリの作り方

トッピングと冷めたトッピングと冷めたトッピングと冷めたトッピングと冷めたPizzaPizzaPizzaPizzaの温め方のポイントの温め方のポイントの温め方のポイントの温め方のポイント


