披薩—98.1.8
1、 材料：鋪上披薩的原則為熟的先放，起司絲最後放
玉米粒  酌量⑥  
    小熱狗(切薄片)  酌量②
    香菇(切小丁並炒香)  酌量①
    洋蔥(切絲)  酌量③ 
    青椒(切圈或絲)  酌量④
    鳳梨片(一片切成8份)  酌量⑤
    起司絲  酌量⑦
二、醬料
    番茄醬  適量①
    黑胡椒粉  適量②
    義大利香料  適量③
    糖  適量④
    鹽  適量⑤ 

2、 作法：

①將麵皮桿成圓餅狀
②將混合好的醬料塗在麵皮上(邊緣不塗)，
    ③隨個人喜好將材料鋪上麵皮
    ④放入烤箱以210℃/190℃烤20分鐘即可取出食用
★麵皮作法
材料
高粉  540g

低粉  235g 
沙拉油  70g 
鹽  1大匙 
糖  2大匙 
酵母(乾)  1大匙(小顆粒狀) 
水  440cc

作法
取一只乾淨的鋼盆，將全部材料放入混合成麵糰，放於室溫(約26℃)鬆弛(發酵)約30分鐘(蓋保鮮膜或塑膠袋)即可。

