
作 り 方

❶「ツルヤオリジナル 
ベースピッツァ」の
上に横半割にした
ミニトマトを並べ、
ちぎったモッツァレ
ラチーズとⒸをか
け、粉チーズを振り
かけます。

材料（4人分）
● ツルヤオリジナル ベースピッツァ…1枚
● ミニトマト…200ｇ
● モッツァレラチーズ…小６個（50ｇ）
　又はシュレッドチーズ、ナチュラルチーズ
C  ● オリーブオイル…大さじ１
　　● にんにく すりおろし…小1/2かけ分
● パルメザンチーズ（粉チーズ）…大さじ1 
● ベビーリーフ（別添え）

よく混ぜる）
※ミニトマトのマルゲリータ１/４切れ分の栄養量です。

ミニトマトのマルゲリータ
ツルヤオリジナル ベースピッツァを使った

きのこのピッツァ
ツルヤオリジナルピッツァ カマンベールを使った

きのこも
ミニトマトも

沢山のせて焼いて

ください。

❷２５０℃に予熱した
オーブンで４～５分
焼きます。ベビー
リーフのサラダを
添えます。

作 り 方

❶「ツルヤオリジナル
ピッツァ カマン
ベール」の上にⒶ
を並べます。Ⓑをよ
く混ぜて上からか
けます。パセリ、パ
ルメザンチーズを
上から振りかけま
す。

材料（4人分）

❷250℃に予熱した
オーブンで４～５分
焼きます。ルッコラ
のサラダ、生ハム
を添えます。

・エネルギー
・たんぱく質
・脂　　　質

…239kcal
…9.5g
…11.0g

・炭 水 化 物
・食塩相当量

…25.7g
…0.8g

栄
養
量

● ツルヤオリジナルピッツァ カマンベール…1枚
Ａ  ● 大黒しめじ（又はエリンギ）…5本（160ｇ）
　　 ５ｍｍほどの厚さにスライス
B  ● アンチョビペースト…５ｇ 又はアンチョビ1切
　　● オリーブオイル…大さじ２
　　● にんにく すりおろし…小1かけ分 
● パセリ みじん切り…大さじ１
● パルメザンチーズ（粉チーズ）…大さじ１
● ルッコラ、生ハム（別添え）


