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粉
の
品
種
は
本
市
産
ゴ
ロ
ピ
カ
リ
。
こ
の

米
は
コ
シ
ヒ
カ
リ
と
月
の
ひ
か
り
を
掛
け

合
わ
せ
て
作
っ
た
物
で
す
。
二
毛
作
に
適

し
、
病
害
虫
に
も
強
い
の
で
県
の
推
奨
米

に
。
食
感
は
コ
シ
ヒ
カ
リ
に
匹
敵
す
る
と

い
わ
れ
て
い
ま
す
。
市
内
で
は
米
の
作
付

け
面
積
の
約
４
割
が
こ
の
米
を
作
っ
て
い

る
そ
う
で
す
。
地
元
で
採
れ
た
ゴ
ロ
ピ
カ

リ
で
新
し
い
家
庭
料
理
を
創
造
し
、
そ
の

消
費
を
促
す
こ
と
が
こ
の
教
室
の
狙
い
で

す
。

　
ピ
ザ
に
良
く
合
う

優
し
い
食
感

　

会
場
に
は
24
人
の
市
民
が
集
ま
り
、
農

家
生
活
改
善
連
絡
協
議
会
の
指
導
員
の
皆

さ
ん
か
ら
ピ
ザ
生
地
作
り
や
調
理
を
学
ん

で
い
ま
し
た
。ピ
ザ
の
具
に
使
う
玉
ネ
ギ
、

ピ
ー
マ
ン
、
ト
マ
ト
な
ど
の
食
材
は
と
て

も
新
鮮
。
こ
ち
ら
も
地
元
で
採
れ
た
物
だ

そ
う
で
す
。
調
理
は
楽
し
く
行
わ
れ
、
ピ

ザ
が
焼
き
上
が
り
ま
し
た
。
試
食
を
し
て

み
る
と
、
外
は
カ
リ
ッ
と
香
ば
し
く
、
中

は
し
っ
と
り
と
し
て
、
独
特
の
も
ち
も
ち

感
を
味
わ
え
ま
し
た
。

　
米
粉
で
い
ろ
い
ろ

作
っ
て
み
た
い

　

参
加
者
に
感
想
な
ど
を
聴
い
て
み
る
と
、

「
米
粉
を
使
っ
た
料
理
に
興
味
が
あ
っ
た

の
で
作
り
方
な
ど
大
変
勉
強
に
な
っ
た
」

「
簡
単
な
の
で
、
家
に
帰
っ
て
み
ん
な
に

作
っ
て
あ
げ
た
い
」
な
ど
、
米
粉
を
も
っ

と
活
用
し
た
い
、
い
ろ
い
ろ
な
料
理
方
法

を
知
り
た
い
な
ど
の
感
想
が
多
く
寄
せ
ら

れ
ま
し
た
。

　

ま
た
、
米
粉
を
使
っ
て
ど
の
よ
う
な
料

理
が
作
っ
て
み
た
い
か
尋
ね
た
と
こ
ろ
、

ケ
ー
キ
、
ク
ッ
キ
ー
な
ど
の
洋
菓
子
や
め

ん
類
と
回
答
す
る
人
が
多
く
い
ま
し
た
。

　
　
　
　
　

も
っ
と
米
粉
使
っ
て

お
米
の
消
費
拡
大
を

　

こ
の
ピ
ザ
や
パ
ン
用
の
米
粉
は
、
上
記

の
農
産
物
直
売
所
で
購
入
で
き
ま
す
。

　

米
の
消
費
は
、
現
在
、
昭
和
37
年
当
時

に
比
べ
て
約
半
分
。
パ
ン
食
や
洋
食
の
増

加
が
影
響
し
て
い
ま
す
が
、
今
回
の
よ
う

に
米
粉
を
身
近
な
食
材
と
し
て
取
り
入
れ

る
こ
と
で
料
理
の
幅
が
広
が
り
米
の
消
費

拡
大
に
つ
な
が
る
と
感
じ
ま
し
た
。

　

今
回
の
教
室
は
大
変
人
気
が
あ
り
、
定

員
の
３
倍
応
募
が
あ
っ
た
そ
う
で
す
。
市

民
の
米
粉
活
用
へ
の
関
心
の
高
さ
を
感
じ

ま
し
た
。
い
ろ
い
ろ
な
料
理
を
作
り
た
い

と
の
要
望
も
あ
る
よ
う
な
の
で
、
こ
う
し

た
教
室
を
も
っ
と
多
く
行
っ
て
ほ
し
い
と

感
じ
ま
し
た
。

　

今
回
は
、
米
の
消
費
拡
大
を
テ
ー
マ
に

取
材
を
し
ま
し
た
が
、
本
市
の
農
業
は
、

生
産
者
が
分
か
る
豚
肉
の
販
売
や
粕
川
地

区
の
大
豆
な
ど
多
く
の
話
題
が
い
っ
ぱ
い
。

特
色
あ
る
農
産
物
や
そ
の
加
工
食
品
を
紹

介
で
き
れ
ば
と
考
え
て
い
ま
す
。

　
米
を
粒
か
ら

粉
に
し
て
食
べ
る

　

米
粉
は
、
以
前
か
ら
せ
ん
べ
い
や
団
子

な
ど
の
和
菓
子
の
原
料
と
し
て
使
わ
れ
て

き
ま
し
た
。
最
近
は
、
製
粉
技
術
な
ど
が

向
上
し
、
そ
の
利
用
は
、
パ
ン
や
ケ
ー
キ

な
ど
の
洋
菓
子
類
、
ラ
ー
メ
ン
・
パ
ス
タ

な
ど
の
め
ん
類
な
ど
へ
広
が
っ
て
い
る
そ

う
で
す
。
米
粉
の
製
粉
費
用
も
低
く
な
っ

た
の
で
、
新
し
い
商
品
開
発
も
行
わ
れ
る

よ
う
に
な
っ
て
き
ま
し
た
。

　

本
市
で
も
、
米
粉
を
使
っ
た
家
庭
料
理

を
知
っ
て
も
ら
う
た
め
、
富
田
町
の
農
業

総
合
研
修
セ
ン
タ
ー
で
、
米
粉
の
家
庭
料

理
教
室
が
行
わ
れ
ま
し
た
。

　
ゴ
ロ
ピ
カ
リ
で

新
し
い
家
庭
料
理
を

　

米
粉
の
料
理
教
室
で
使
わ
れ
て
い
る
米

編
集
後
記

　

収
穫
の
秋
、
市
内
各
地
で
稲
刈
り
が
行
わ
れ
る
時
季
に
な
り
ま

し
た
。
日
本
人
の
主
食
で
あ
る
米
の
消
費
が
年
々
落
ち
込
ん
で
い

る
今
日
、
各
地
で
米
の
消
費
拡
大
に
力
を
注
ぐ
取
り
組
み
が
行
わ

れ
て
い
ま
す
。
今
回
は
、
地
元
産
の
ゴ
ロ
ピ
カ
リ
の
米
粉
を
使
っ

た
家
庭
料
理
を
市
民
へ
紹
介
し
、
米
の
消
費
拡
大
を
図
ろ
う
と
す

る
本
市
の
取
り
組
み
に
つ
い
て
取
材
し
ま
し
た
。

　

担
当
は
、
市
民
編
集
委
員
石
原
・
古
田
島

　

問
い
合
わ
せ
は
農
政
課
☎
８
９
０
│
６
７
０
８
へ
。

ゴ
ロ
ピ
カ
リ
の
家
庭
料
理
教
室

ピザの作り方
１　生地を作る。
①材料を正しく計量し、バター、ぬる
ま湯以外の材料をよく混ぜ合わせる。
②ぬるま湯を除々に加えよくこね、バ
ターを小さく切って加えよくこねて、
耳たぶくらいの硬さにする。
③全体を丸くまとめショートニングを
塗ったボールに入れビニール袋をかぶ
せ、そのまま15分ほどおいて発酵させ
る。
２　具の材料を切っておく。
　玉ネギは5㎜幅の半月切り、ピーマ
ン・トマトは5㎜幅の輪切り、ベーコ
ンは短冊切り。
３　生地を5㎜厚さ直径15㎝の大き
さにのばす。（手のひらを使うと均等
にのびる）
　形は四角や長円でも良い。
４　バターを塗ったアルミホイルを天
版に敷き３を載せる。
　フォークで生地全体に穴を開け端ま
でピザソースを塗り、チーズの３分の
１をちらす。２の具を載せてから残り
チーズ３分の２を満遍なく散らす。
５　180度のオーブンで18分間焼く。

材料《直径15㎝１枚分》
　生　地　　                           　具

米粉 64ｇ 玉ネギ 1/4個
グルテン 16ｇ ピーマン １個
ドライイースト 1.6ｇ トマト 小１個
塩 1.3ｇ ベーコン薄切り １枚
砂糖 ４ｇ コーン 少々
バター ４ｇ ツナ 少々
ぬるま湯 80㏄ チーズ 100ｇ
（冬はぬるま湯、夏は冷水） 好みでナス、シメジなど軽く

　ソース  いためて載せてもおいしい
ピザソース 40ｇ
ショートニング 少々

Vol.58
市民が

作る
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県
道
渋
川
・
大
胡
線

あいのやまの湯

至
富
士
見
村

荻窪
清掃工場

前橋北部地区
「味　菜」
☎264-3166
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至大胡

国道50号

JA 前橋市
「ゆうあい館」
☎261-5811




