
 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

日時
に ち じ

：令和
れ い わ

7年
ねん

12月
がつ

13日
にち

（土
ど

） 

 

 

 

場所
ば し ょ

：ふくちのち クッキングラボ 
 

 

 

 

 

 

 

と で を作
つく

ろう



 

 

本日
ほんじつ

のスケジュール 
 

75分
ふん

 

フライパンで！生地
き じ

から作
つく

るピザ 

「フライパンで！ブレッド＆ピザ」 

「牛乳
ぎゅうにゅう

と酢
す

でカッテージチーズ」 

「冬
ふゆ

野菜
や さ い

のはなし」

45分
ふん

 会食
かいしょく

・片付
か た づ

け＆アンケート 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

午前
ご ぜ ん

の部
ぶ

 10：30～12：30  午後
ご ご

の部
ぶ

 13：30～15：30 

【メモ】 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



 

 

フライパンで！ブレッド＆ピザ 

 
 

ブレッド生地
き じ

の材料
ざいりょう

 分量
ぶんりょう

(2
ふた

人分
り ぶ ん

） 

強力粉
きょうりきこ

 150ｇ 

塩
しお

 2ｇ 

砂糖
さ と う

 15ｇ 

インスタントドライイースト 3ｇ 

ぬるま湯
ゆ

 115ｍｌ 

無塩
む え ん

バター（常温
じょうおん

） 15ｇ 

打
う

ち粉
こ

 適量
てきりょう

 

サラダ油
あぶら

 適量
てきりょう

 

ピザの材料
ざいりょう

 分量
ぶんりょう

(2
ふた

人分
り ぶ ん

） 

ピザソース 大
おお

さじ４ 

ハム 2枚
まい

 

しめじ 25ｇ 

コーン缶
かん

 大
おお

さじ１ 

ピーマン 適量
てきりょう

 

手作
て づ く

りカッテージチーズ 

 

フライパンに強力粉
きょうりきこ

、塩
しお

、

砂糖
さ と う

を入
い

れてイーストを

中心
ちゅうしん

にのせる。イーストに

当
あ

てるようにぬるま湯
ゆ

を加
くわ

える。 

生地
き じ

をいったん取
と

り出
だ

し、フライパンにサラダ油
あぶら

少々
しょうしょう

を塗
ぬ

る。生地
き じ

をフライ

パンに戻
もど

して丸
まる

く広
ひろ

げ、手
て

のひらで軽
かる

くたたいて平
たい

ら

にする。 

フラ イパンにふたを して 常温
じょうおん

（25℃程度
て い ど

）で 30分間
ふんかん

ほど、生地
き じ

が1.8倍
ばい

くらいにふくらむまで、再
ふたた

び

発酵
はっこう

させる。 

生地
き じ

をのばし、ピザソースをぬり、しめじ、ハム、コーン、ピー

マン、手作
て づ く

りチーズをのせる。フタをして弱火
よ わ び

で20分
ふん

ほど中
なか

に

火
ひ

が通
とお

るまで焼
や

く。 

チーズが溶
と

けたら器
うつわ

に盛
も

り完成
かんせい

。 

 

    

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

はしでざっくり混
ま

ぜてバ

ターを加
くわ

え、グルグルと混
ま

ぜる。まとまってきたら指先
ゆびさき

を使
つか

って３分間
ふんかん

ほどこね

る。生地
き じ

をつまんでフライ

パンの底
そこ

に押
お

しつけながら

ダマをつぶす。 

生地
き じ

を丸
まる

くまとめてフラ

イパンの中心
ちゅうしん

に置
お

き、ふた

をする。常温
じょうおん

（25℃程度
て い ど

）

に 30分間
ふんかん

ほどおき、発酵
はっこう

させる。 

生地
き じ

が 1.8倍
ばい

くらいに

ふくらんだら打
う

ち粉
こ

を薄
うす

く

ふり、生地
き じ

を手
て

のひらでた

たいてガスを抜
ぬ

く。 



 

 

牛乳
ぎゅうにゅう

と酢
す

でカッテージチーズ 
 

 

材料
ざいりょう

 分量
ぶんりょう

(2
ふた

人分
り ぶ ん

） 

牛乳
ぎゅうにゅう

 500ml 

酢
す

（穀物
こくもつ

） 大
おお

さじ２ 

 
鍋
なべ

に牛乳
ぎゅうにゅう

を入
い

れて、

60℃から 70℃に温
あたた

め

ます。（鍋
なべ

のふち全体
ぜんたい

に

小
ちい

さい泡
あわ

がブツブツ出
で

るくらいです。） 

 火
ひ

を消
け

して、 温
あたた

めた

牛乳
ぎゅうにゅう

に酢
す

を入
い

れます。 

10秒
びょう

数
かぞ

えてから、玉
たま

じ

ゃくしで全体
ぜんたい

をゆっくり

と混
ま

ぜます。そのあと、

少
すこ

しおきます。 

 しばらくすると、もろ

もろとした豆腐
と う ふ

のよう

なものと、やや黄色
き い ろ

が

かった水分
すいぶん

とに分離
ぶ ん り

し

ます。 

 ボウルにキッチンペ

ーパーをしいたザル

をのせ、鍋
なべ

のなかのも

のを全部
ぜ ん ぶ

玉
たま

じゃくしで

入
い

れて、軽
かる

くしぼって

完成
かんせい

。 

 キッチンペーパーに残
のこ

った白
しろ

いものがカッテージチーズです。 

      

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


