厚皮披薩

材料：

A披薩皮：

1.  中筋麵粉（一個披薩要2杯麵粉）

      2.  橄欖油3小匙

      3.  鹽少許

      4.  發粉半包

      5.  糖1/3杯

      6.  溫水1.5杯備用

B披薩醬：

1. 蕃茄丁（或披薩醬pizza paste）

2. 梅芝瑞拉起士（Mozzerella cheese）1/4條（重250g，以食物處理器削成絲狀）

3. 帕米頌起士（Pamesean cheese）1杯

4. 義式香腸（如：Salami）或鴨賞或中式腊肉（去皮）
5. 花枝（不要亦可）

6. 蝦仁（不要亦可）

7. 洋菇（切厚片）

8. 青椒（切塊）

9. 洋蔥（切圈）

作法： 

1. 將麵粉放入食物處理器（food processor）。

2. 發粉先在杯中試發，加糖，加溫水（溫水係指手入水中不覺得燙，否則過熱的水會讓酵母死去，而冷水發的速度較慢）。

3. 將發粉混合液、油及鹽，放入麵粉中以食物處理器攪勻，徐徐加入溫水，此時食物處理機器應不停攪拌，到麵粉成球後，再多加少許的橄欖油。

4. 麵團取出，放在抹過油的盒中，以溫巾覆蓋，置於室溫下放1.5～2小時（視氣溫而定），取出分成三份，置於桌上，放在披薩烤板上略醒。

5. 材料先洗淨，切成適當大小，其中蔬菜不要切太細、太薄（太細會有沒吃到的感覺，另方面出水太多）。

6. 披薩麵皮先放在略抹橄欖油的披薩烤板上，放入烤箱，先烤5～7分鐘。

7. 將烤過的披薩麵皮，抹上蕃茄醬，再鋪一層梅芝瑞拉起士。

8. 依序將義式香腸（或其他肉類）、海鮮、蔬菜及洋蔥等排置。

9. 最後鋪上一層梅芝瑞拉起士，撒上帕米頌起士，放進烤箱再烤15-18分鐘。當上部起士約1/3～1/2變黃時，即可取出。

