
ピタパン 
 

材料（２４枚分）           

 強力粉         １６００ｇ   ピタに入れる具（一例） 
ドライイースト       ３０ｇ   ・レタス 

 砂糖            ８０ｇ   ・ポテトサラダ 
 塩             ２５ｇ   ・かいわれ菜 
 有塩バター（ｼｮｰﾄﾆﾝｸﾞでも可）４５ｇ   ・ミニトマト 
 ぬるま湯         ９５０ｃｃ  ・ハム 
                  ・チキン 
                     ・マヨネーズ 

＜下準備＞   
・ パンミキサーをお湯で温めておく 
・ オーブン、オーブン皿は 2３0℃に予熱しておく 

＜作り方＞ 
①混合 

パンミキサーにバター以外の材料を入れ、Ｌで５分混ぜ、バターを加えて

さらに５分混ぜ、Ｈで５分練る。 
②一次発酵 

ミキサーに入れたままホイロに入れ、３８℃で４０分発酵させる。 
③分割 

ガス抜きをして、スケッパーで110ｇずつに分けて丸め１５分ねかせる。 
④成型 

麺棒で表面と裏面をのばし、直径１５ｃｍに丸く成型する。 
⑤二次発酵 

常温で２０分発酵させる。 
⑥焼成 

２００℃で５分くらい焼く。 
※乾燥した上面を下にして焼く。 
※２００℃になってからスタートを押す。 

⑦トッピング 
ピタが冷めたら包丁で半分に切り、中にマヨネーズをぬり、野菜などを入

れる。 
 

１/２枚当たり エネルギー137kcal たんぱく質 4.2ｇ 脂質 1.6ｇ 炭水化物 25.6ｇ カルシウム 7mg 食塩 0.6ｇ 


