
片栗粉、オリーブオイル、は
ちみつ、ドライイーストなど
を加え、バーミックス・ミン
サーでよくつぶし混ぜる。

クリステル深鍋14cmに流
し入れる。

150gの米を水に浸ける。
2時間以上浸水させたら、
水を切る。

具材をのせて、オーブンで
30分焼く。　

オーブンで20分ほど発酵
させる。※P9掲載のホッ
ト・キルトでも発酵させる
ことができます。

2時間以上浸水させた米に、
そのほかの材料を加えて、

バーミックスで一気に混ぜ合わせるだけで
生地のできあがり。

材料をこねる手間も不要です。

ふんわり
フォカッチャの
作り方

完成！

1 2 3

お米

とってもシンプル！

ふんわりフォカッチャ
米1合でできる

ふわっとした見た目ながら、
米を感じさせるもちっとした食感です。
トッピングは、好みに合わせて

いろいろなアレンジをお楽しみください。

お米のおいしさ
新発見!!

バーミックスで大変身！ 米は、古くから日本人の食生活を支えてきました。
楽しみ方のバリエーションは小麦粉のほうが多彩ですが、
小麦粉を取り巻く状況が厳しくなっているいまこそ、

米をもっと活用できたらと、スタッフ一同で知恵を絞ってみました。
いずれも小麦粉を使わず、米から手軽に作れるレシピで、
腹持ちがいい、グルテンフリーなど嬉しいメリットもいろいろ。

ぜひお試しください。
バーミックス

生地を使って
バリエーションも
楽しめます！4 5

バーミックス

ミンサー

使う道具
と食材

フレスコ
バルディ・
ラウデミオ

クリステル
深鍋14㎝

オリーブプレートM

2 詳しいレシピはこちらから www.cherryterrace.co.jp
https://www.cherryterrace.co.jp/kitchennews_hp/vol_12/d_r_focaccia.html

3

P2 P3

※スミ部分全てスミ、またはスミノセ
※白部分、白抜き
※photoと平アミ、ケヌキアワセ

※指定外、全てデータを参照してください。　※色入力済み。
※テキストは全てダミーです。正しい原稿に差し替えてください。
※配置の画像はアタリです。同名の本画像に差し替えてください。キリヌキ画像、キリヌキ丁寧にお願いします。
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