　


材料（４人分）　　　　　　　　　　　　　　　　　　調理時間：30分

うどん（ゆで）：４玉、煮干し（かたくちいわし）：40g、しらすぼし：40g

スライスチーズ：４枚、枝豆：12g、ブロッコリー：160g、人参：80g

ベーコン：60g、トマトケチャップ・塩・こしょう：少々
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作り方

1 うどんをよくつぶす。そこへつぶした煮干しを入れ、さらにしらすぼしを入れる。

2 人参、枝豆、ブロッコリーを茹で、人参と枝豆はみじん切りにする。

3 ①に人参を入れよく混ぜ、生地をのばす。

4 のばした生地の上にトマトケチャップ・塩・こしょうをし、ベーコン・枝豆・ブロッコリー・チーズをのせ、オーブン１８０度で２０分程焼く。

（フライパンの場合は生地を焼いた後、チーズ・ベーコン・枝豆・ブロッコリーをのせ、さらに軽く焼く）

· ◆作者からのメッセージ◆◇

どんな人でも好きなピザをアレンジし、うどんを使った生地に魚を練りこんだ所がポイントです。

（丸亀市　高校３年　梅木美穂さん）

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
魚生地のピザもどき
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