




クリスピーなピザのバリエーション

生ハムとルッコラ

トッピング
 トマトソースまたはピザソース（市販のもの）����������������������������������適量
 ピザ用チーズ����������������������������������������������������������������������������120ｇ
 生ハム�����������������������������������������������������������������������������������7～8枚
 ルッコラ（なければドライバジルを適量）�����������������������������������7～8枚

材料（直径28cmのピザ1枚分）

加熱後、生ハムとルッコラをのせる。

※「クリスピーなピザ（マルゲリータ）」と同じ操作をする。

アンチョビと野菜

トッピング
 トマトソースまたはピザソース（市販のもの）����������������������������������適量
 アンチョビ（缶詰）���������������������������������������������������������������������6切れ
 パプリカ（赤、黄）�������������������������������������������������������������������������適量
 アスパラガス���������������������������������������������������������������������������2 1／2本
 オリーブ��������������������������������������������������������������������������������������適量
 ピザ用チーズ����������������������������������������������������������������������������120g
刻みパセリ�������������������������������������������������������������������������������������少々

材料（直径28cmのピザ1枚分）

パプリカは細切りに、アスパラガスは半分に切る。加熱後、刻みパ
セリを散らす。

レギュラーピザのバリエーション

ツナトマト

トッピング
 ピザソース（市販のもの）���������������������適量
 ツナ（缶詰）���������������������������������������135g
 トマト���������������������������������������１個（150g）
 玉ねぎ������������������������������������ 1／3個（70g）
 ピザ用チーズ������������������������������������120g

材料（直径28cmのピザ1枚分）

ツナはほぐし、トマトは種を取って薄い輪切
りに、玉ねぎは薄切りにする。

たらこ

トッピング
 ピザソース（市販のもの）���������������������適量
 たらこ�������������������������������������������������� 60g
 ピザ用チーズ������������������������������������120g
 刻みのり���������������������������������������������適量

材料（直径28cmのピザ1枚分）

たらこは薄皮を取り、全体にぬる。
ピザ用チーズ、刻みのりを散らす。

キムチ

トッピング
 キムチ����������������������������������������������100g
 ゆで卵�������������������������������������������������2個
 マヨネーズ������������������������������������������適量

材料（直径28 cmのピザ1枚分）

＊ピザソースはぬらなくてもおいしくできます。

キムチはひと口大に刻み、ゆで卵は輪切り
にする。マヨネーズを全体に絞る。

※「レギュラーピザ（サラミ）」と同じ操作をする。

水タンクに水を入れる。11 水位ライン1以上

22角皿に冷凍ピザをのせ、下段に入れる。

※約19分は直径15cmの冷凍ピザの目安時間です。サイズによって加熱時間を加減してください。
※食品メーカーなどにより、仕上がりが異なることがあります。

 ウォーターグリル のメニュー番号 28 で
予熱なし（表示部の［予熱］消灯）に合わせる

手動加熱

スタート

手動加熱 19～20分

＊市販の冷凍ピザ

ピザのご注意

●�自動メニューの12 クリスピーなピザで焼く場合は適切なタイミングで過熱水蒸気が入るため、水タン
クに水を入れます。手動で焼く場合は、水は使いません。発酵するときは、水タンクに水を入れます。
●�オーブン用クッキングペーパーは角皿からはみ出さないように切ってください。庫内壁面に触れたり、長
時間加熱すると焦げることがあります。
●�予熱完了後は、角皿が熱くなっていますので、ミトンを使って取り出し、熱に強い台に置いてください。
（やけどに注意）

お
菓
子
・
パ
ン

35


	パン
	「パン作り」のコツとポイント
	ロールパン
	クリスピーなピザ（マルゲリータ）
	生ハムとルッコラ
	アンチョビと野菜

	レギュラーピザ（サラミ）
	ツナトマト
	たらこ
	キム

	＊市販の冷凍ピザ




