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나폴리 피자

준비 시간: 20분(휴지 시간: 2시간, 최대 5일 냉장 보관 가능)
피자당 2분 조리
피자 4개 분량 

도우 
제빵용 밀가루 570g 
고운 소금 2작은술 
인스턴트 드라이 이스트 1작은술 
찬물 1½컵(375ml)
세몰리나 믹스, 뿌리는 용도(참고 참조)
가볍게 뿌릴 올리브 오일 

소스
으깬 토마토 통조림 400g  
소금 1작은술 

토핑
생 버팔로 모짜렐라 340g, 물기를 빼고 작은 
조각으로 찢어서 준비 
작은 바질 다발, 잎을 따서 준비 
가볍게 뿌릴 올리브 오일

도우 만들기
1.	 벤치	믹서의	그릇에	밀가루,	소금,	이스트를	

넣습니다.	반죽용	후크를	사용하여	
섞어줍니다.	물을	넣고	5~6분간	또는	도우가	
부드럽고	탄력이	생길	때까지	느린	속도로	
반죽합니다.	

2.	 그릇을	식품용	비닐	랩으로	덮고,	따뜻하고	
외풍이	없는	곳에	1시간	또는	크기가	2배가	
될	때까지	두어	숙성합니다.	

3.	 밀가루를	살짝	뿌린	표면에	반죽을	놓고	
240g의	덩어리	4개로	나눕니다.	각각의	
조각을	매끄러운	공	모양으로	만듭니다.	

4.	 두	개의	베이킹	트레이에	세몰리나	믹스를	
가볍게	뿌리고	트레이에	도우	볼을	올려놓되,	
볼	사이에	10cm의	공간을	남겨둡니다.	
공마다	오일을	약간	바르고	뿌려서	반죽에	
고루	묻혀줍니다.	각	트레이를	비닐	랩으로	
덮은	다음	최소	6시간	최대	5일	간	냉장	
보관합니다.		

소스 만들기  
1.	 부드러워질	때까지	토마토와	소금을	

섞거나	갈아줍니다.	
피자 만들기 
1.	 조리	직전	반죽을	냉장고에서	꺼내	랩으로	

감싼	채로	실온에서	1시간	동안	둡니다.
2.	 약	20분	동안	반죽을	휴지한	다음	

장작불(WOOD	FIRED)	설정을	선택하고	
오븐을	예열합니다(예열은	최대	20분이	
소요될	수	있습니다).	

3.	 벤치 스크레이퍼를 사용해 도우 볼 1개를 
들어올려 양면을 세몰리나 믹스에 담가 고루 
묻혀줍니다. 나머지 도우는 건조해지지 
않도록 덮어둡니다. 도우를 중앙에서 20cm 
원으로 부드럽게 밀어내되, 가장자리 주위로 
2cm 테두리를 남겨둡니다. 주걱으로 
세몰리나 믹스를 표면에 살짝 뿌립니다. 
반죽을 주걱 위로 조심스럽게 옮기고 남은 
세몰리나 믹스를 부드럽게 털어냅니다.

4.	 반죽에	소스	중	4분의	1을	골고루	바르고	
테두리는	1~2cm	남겨둡니다.	소스	위에	
모짜렐라	치즈와	바질	중	4분의	1을	골고루	
발라줍니다.

5.	 피자를	오븐에	옮기고	2분	또는	크러스트가	
갈색으로	변하고	치즈가	녹을	때까지	
익혀줍니다.	오일을	가볍게	뿌립니다.	

6.	 도마로	옮기고	조각을	잘라내어	즉시	
서빙합니다.	남은	도우,	소스,	토핑으로	
같은	단계를	반복합니다.	

참고	-	세몰리나	믹스를	만들려면	동일한	양의	
세몰리나와	일반	밀가루를	섞으면	됩니다.	밀폐	
용기에	옮겨	보관하시기	바랍니다.	도우는	1~3일	
동안	냉장	보관하는	것이	좋지만,	최대	5일까지	냉장	
보관할	수	있습니다.



두꺼운 크러스트 피자
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두꺼운 크러스트 피자

준비 시간: 15분(휴지 시간: 2시간, 최대 24시간 냉장 보관 가능) 
피자당 9분 조리 
피자 2개 분량

도우 
제빵용 밀가루 480g 
고운 소금 2작은술 
인스턴트 드라이 이스트 1작은술
물 1컵(250ml) 
우유 1큰술
올리브 오일 1½큰술, 가볍게 뿌릴 여유분 
세몰리나 믹스, 뿌리는 용도(참고 참조)

토핑
피자 소스 ⅔컵(160ml)
잘게 간 모짜렐라 치즈 160g  
양송이버섯 240g, 얇게 썰어 준비  
생 버팔로 모짜렐라 125g, 물기를 빼고 
4등분해 준비 
서빙용 신선한 오레가노 잎

도우 만들기
1.	 벤치	믹서의	그릇에	밀가루,	소금,	이스트,	

물,	우유,	오일을	넣습니다.	반죽용	후크를	
사용해	도우가	부드럽고	탄력이	생길	때까지	
또는	10분	간	중간	속도로	반죽합니다.	
그릇을	식품용	비닐	랩으로	덮고,	따뜻하고	
외풍이	없는	곳에	1시간	또는	크기가	2배가	
될	때까지	두어	숙성합니다.

2.	 작업대	위에	반죽을	놓고	395g의	덩어리	
2개로	나눕니다.	각	조각을	매끄러운	공	
모양으로	만든	다음,	기름을	살짝	두른	
쟁반에	놓고	각	공	사이에	10cm의	간격을	
남겨둡니다.	공마다	오일을	약간	바르고	
뿌려서	반죽에	고루	묻혀줍니다.	비닐	랩으로	
덮고	12~24시간	동안	냉장	보관합니다.	

피자 만들기
1.	 조리	직전	반죽을	냉장고에서	꺼내	랩으로	

감싼	채로	실온에서	1시간	동안	둡니다.
2.	 약	12분	동안	반죽을	휴지한	다음	

중간(MEDIUM)	설정을	선택하고	오븐을	
예열합니다(예열은	최대	12분이	소요될	
수	있습니다).	

3.	 한	번에	한	조각씩	작업하면서	도우를	
세몰리나	믹스에	담가줍니다.	도우를	
중앙에서	15cm	원으로	부드럽게	밀어내되,	
가장자리	주위로	2cm	테두리를	남겨둡니다.	
25~30cm	크기의	원으로	부드럽게	펴줍니다.	

4.	 주걱으로	세몰리나	믹스를	표면에	살짝	
뿌립니다.	반죽을	주걱	위로	조심스럽게	
옮기고	남은	세몰리나	믹스를	부드럽게	
털어냅니다.

5.	 반죽에	절반의	피자	소스를	발라	1~2cm	
테두리를	남겨줍니다.	잘게	간	모짜렐라	
반과	버섯	반을	뿌립니다.

6.	 피자를	오븐에	옮기고	9분	또는	바닥이	
황금색으로	변하고	치즈가	녹을	때까지	
익혀줍니다.

7.	 서빙할	때	신선한	모짜렐라와	오레가노를	
얹습니다.	남은	도우,	소스,	토핑으로	같은	
단계를	반복합니다.	

참고	-	세몰리나	믹스를	만들려면	동일한	양의	
세몰리나와	일반	밀가루를	섞으면	됩니다.	밀폐	
용기에	옮겨	보관하시기	바랍니다.	



나폴리 피자 도우
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나폴리 피자 도우
준비 시간: 20분 
(휴지 시간: 2시간, 최대 5일 냉장 보관 가능)
240g 크기의 공 4개 분량

재료
제빵용 밀가루 570g
고운 소금 2작은술
인스턴트 드라이 이스트 1작은술

찬물 1½컵(375ml)
위에 뿌려줄 세몰리나 믹스(세몰리나와 제빵용 
밀가루를 동량 섞은 것)
가볍게 뿌릴 올리브 오일

1단계 - 벤치	믹서의	그릇에	밀가루,	소금,	이스트를	
넣습니다.	반죽용	후크를	사용하여	섞어줍니다.	물을	넣고	
5~6분간	또는	도우가	부드럽고	탄력이	생길	때까지	느린	
속도로	반죽합니다.	
그릇을	식품용	비닐	랩으로	덮고,	따뜻하고	외풍이	없는	곳에	
1시간	또는	크기가	2배가	될	때까지	두어	숙성합니다.

2단계 - 밀가루를	살짝	뿌린	표면에	반죽을	놓고	240g의	
덩어리	4개로	나눕니다.	손에	가볍게	밀가루를	뿌린	다음	
각각의	조각을	매끄러운	공	모양으로	만듭니다.

3단계 - 두	개의	베이킹	트레이에	세몰리나	믹스를	가볍게	
뿌리고	트레이에	도우	볼을	올려놓되,	볼	사이에	10cm의	
공간을	남겨둡니다.	공마다	오일을	약간	바르고	뿌려서	반죽에	
고루	묻혀줍니다.	각	트레이를	비닐	랩으로	덮은	다음	최소	
6시간	최대	5일간	냉장	보관합니다.	1~3일	동안	냉장	보관하는	
것이	좋지만,	최대	5일까지	냉장	보관할	수	있습니다.

4단계 - 도우를	싼	상태로	실온에서	1시간	동안	
놓아두었다가	사용합니다.	깨끗한	조리대에	넉넉한	양의	
세몰리나	믹스를	뿌립니다.	벤치	스크레이퍼를	사용해	도우	
볼	1개를	들어올립니다.	나머지	도우는	건조해지지	않도록	
덮어둡니다.

5단계 - 한	번에	하나의	도우	볼씩	작업하면서	양면에	
세몰리나	믹스를	덮습니다.

6단계 -	도우를	중앙에서	15cm	원으로	부드럽게	밀어내되,	
가장자리	주위로	2cm	테두리를	남겨둡니다.	도우를	
25~30cm	크기의	원으로	부드럽게	펴줍니다.



얇고 바삭한 피자
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얇고 바삭한 피자

준비 시간: 30분(+ 휴지 시간 2시간 30분)
피자당 7분 조리
피자 4개 분량

도우
제빵용 밀가루 300g 
고운 세몰리나 60g
소금 2작은술 
인스턴트 드라이 이스트 1작은술 
미온수 200ml 
엑스트라 버진 올리브 오일 1½큰술, 가볍게 
뿌릴 여유분 
세몰리나 믹스, 뿌리는 용도(참고 참조)

토핑
피자 소스 ⅓컵 1개 분량(330ml) 
잘게 간 모짜렐라 치즈 320g 
얇게 썬 페퍼로니 200g  
양송이버섯 160g, 얇게 썰어 준비  
간 햄 120g 
붉은 양파 ½개, 잘게 썰어 준비
서빙용 신선한 바질 잎 

도우 만들기
1.	 벤치	믹서의	큰	그릇에	밀가루,	세몰리나,	

소금,	이스트를	넣습니다.	물과	기름을	
넣습니다.	반죽용	후크를	사용해	도우가	
부드럽고	탄력이	생길	때까지	또는	10분간	
반죽합니다.

2.	 기름을	넉넉히	두른	그릇에	반죽을	담고,	
반죽을	뒤집어	기름을	고루	묻혀줍니다.	
그릇을	식품용	비닐	랩으로	덮고,	따뜻하고	
외풍이	없는	곳에	2시간	또는	크기가	2배가	
될	때까지	두어	숙성합니다.	

3.	 밀가루를	살짝	뿌린	표면에	반죽을	놓고	
150g의	덩어리	4개로	나눕니다.	각	조각을	
매끄러운	공	모양으로	만든	다음,	기름을	
살짝	두른	쟁반에	놓고	각	공	사이에	10cm의	
간격을	남겨둡니다.	공마다	오일을	약간	
바르고	뿌려서	반죽에	고루	묻혀줍니다.	
비닐	랩으로	덮고	30분	동안	휴지합니다.

피자 만들기
1.	 약	15분	동안	반죽을	휴지한	다음	얇고	

바삭하게(THIN	AND	CRISPY)	설정을	
선택하고	오븐을	예열합니다(예열은	최대	
14분이	소요될	수	있습니다).	

2.	 작업대	표면에	소량의	세몰리나	믹스를	
뿌립니다.	밀대를	사용하여	반죽의	한	
부분을	25cm	원형으로	밀어냅니다.	

3.	 반죽을	주걱	위로	조심스럽게	옮기고	남은	
세몰리나	믹스를	부드럽게	털어냅니다.

4.	 피자	소스	중	4분의	1을	피자	베이스	전체에	
발라줍니다.	모짜렐라	치즈	4분의	1과	토핑	
4분의	1을	뿌려줍니다.	

5.	 피자를	오븐에	옮기고	7분	또는	크러스트가	
황금색을	띠면서	바삭해지고	치즈가	녹을	
때까지	익혀줍니다.

6.	 도마로	옮기고	바질을	토핑한	다음,	조각을	
잘라내어	즉시	서빙합니다.	남은	도우,	
토핑으로	같은	단계를	반복합니다.	

참고	-	세몰리나	믹스를	만들려면	동일한	양의	
세몰리나와	일반	밀가루를	섞으면	됩니다.	밀폐	
용기에	옮겨	보관하시기	바랍니다.	



팬 피자
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팬 피자

준비 시간: 10분(휴지 시간: 최대 24시간) 
요리 시간: 18분 
피자 1개 분량

무반죽 도우 
물 ½컵(125ml) 
우유 ⅓컵(80ml)
제빵용 밀가루 255g 
고운 소금 1½작은술 
인스턴트 드라이 이스트 ½작은술 
올리브 오일 1큰술, 팬에 바를 용도
세몰리나 믹스, 뿌리는 용도(참고 참조)

토핑
피자 소스 ½컵(125ml)
잘게 간 모짜렐라 치즈 170g
얇게 썬 페퍼로니 50g
양송이버섯 50g, 얇게 썰어 준비 
붉은 양파 ½개, 잘게 썰어 준비  
녹색 고추 ½개, 잘게 썰어 준비  
작은 이탈리안 소시지 1개(순한 맛 또는 매운 맛), 
포장을 제거하고 으깨서 준비 

도우 만들기
1.	 큰	그릇에서	물과	우유를	섞어줍니다.	밀가루,	

소금,	이스트를	넣습니다.	나무	주걱으로	잘	
섞어줍니다.	

2.	 그릇을	식품용	비닐	랩으로	덮고	실온에서	
12~24시간	동안	숙성합니다.

피자 만들기
1.	 밀가루를	살짝	뿌린	표면에	반죽을	놓습니다.	

도우를	매끄러운	공	모양으로	만듭니다.	
2.	 피자	팬	바닥에	기름을	붓습니다.	팬에	

반죽을	넣고	뒤집어서	기름을	골고루	
발라줍니다.	반죽을	최대한	납작하게	눌러준	
후	팬에	기름을	골고루	발라줍니다.	이때는	
반죽이	팬을	가득	채우지	않습니다.	팬을	
식품용	비닐	랩으로	덮고	실온에서	2시간	
동안	또는	도우가	부풀어	팬	가장자리로	
퍼질	때까지	숙성합니다.	

3.	 약	15분	동안	반죽을	휴지한	다음	팬(PAN)	
설정을	선택하고	오븐을	예열합니다(예열은	
최대	14분이	소요될	수	있습니다).

4.	 손가락	끝으로	반죽을	팬	가장자리까지	눌러	
큰	기포를	터뜨리고,	두께를	최대한	균일하게	
유지합니다.	

5.	 반죽에	피자	소스를	바르고	원하는	만큼	
크러스트	테두리를	남겨둡니다.	치즈를	
뿌리고	나머지	재료를	얹습니다.	

6.	 손잡이를	사용해	피자	팬을	오븐에	옮기고	
18분	또는	크러스트가	황금색을	띠면서	
바삭해지고	치즈가	녹을	때까지	익혀줍니다.	

7.	 손잡이를	사용해	피자	팬을	빼내고	내열	
처리된	표면에	놓습니다.	팬에	피자를	5분	
동안	그대로	두었다가	서빙합니다.

참고	-	세몰리나	믹스를	만들려면	동일한	양의	
세몰리나와	일반	밀가루를	섞으면	됩니다.	밀폐	
용기에	옮겨	보관하시기	바랍니다.	



피자 비앙카
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피자 비앙카

준비 시간: 30분(휴지 시간: 2시간, 최대 5일 냉장 보관 가능)
피자당 2분 조리
피자 4개 분량

도우 
제빵용 밀가루 570g 
고운 소금 2작은술 
인스턴트 드라이 이스트 1작은술 
찬물 1½컵(375ml) 
세몰리나 믹스, 뿌리는 용도(참고 참조)
가볍게 뿌릴 올리브 오일 

토핑
사워 크림 180g
다진 마늘 2쪽
간을 할 소금
간을 할 갓 간 흑후추
알감자 4개(각각 약 115g) 
잘게 간 폰티나 치즈 125g
신선한 로즈마리 가지 2~3개, 잎을 제거해 준비
가볍게 뿌릴 올리브 오일
가볍게 뿌릴 바다 소금 플레이크

도우 만들기
1.	 벤치	믹서의	그릇에	밀가루,	소금,	이스트를	

넣습니다.	반죽용	후크를	사용하여	
섞어줍니다.	물을	넣고	5~6분간	또는	
도우가	부드럽고	탄력이	생길	때까지	
느린	속도로	반죽합니다.	

2.	 그릇을	식품용	비닐	랩으로	덮고,	따뜻하고	
외풍이	없는	곳에	1시간	또는	크기가	2배가	
될	때까지	두어	숙성합니다.	

3.	 밀가루를	살짝	뿌린	표면에	반죽을	놓고	
240g의	덩어리	4개로	나눕니다.	각각의	
조각을	매끄러운	공	모양으로	만듭니다.	

4.	 두	개의	베이킹	트레이에	세몰리나	믹스를	
가볍게	뿌리고	트레이에	도우	볼을	올려놓되,	
볼	사이에	10cm의	공간을	남겨둡니다.	
공마다	오일을	약간	바르고	뿌려서	반죽에	
고루	묻혀줍니다.	각	트레이를	비닐	랩으로	
덮은	다음	최소	6시간	최대	5일	간	냉장	
보관합니다.		

피자 만들기
1.	 조리	직전	반죽을	냉장고에서	꺼내	랩으로	

감싼	채로	실온에서	1시간	동안	둡니다.
2.	 약	20분	동안	반죽을	휴지한	다음	

장작불(WOOD	FIRED)	설정을	선택하고	
오븐을	예열합니다(예열은	최대	20분이	
소요될	수	있습니다).

3.	 작은	그릇에서	사워	크림과	마늘을	
섞습니다.	소금과	후추로	간을	합니다.

4.	 만돌린	슬라이서를	사용하여	감자를	
아주	얇게	썰어줍니다.	

5.	 벤치	스크레이퍼를	사용해	도우	볼	1개를	
들어올려	양면을	세몰리나	믹스에	담가	고루	
묻혀줍니다.	나머지	도우는	건조해지지	않도록	
덮어둡니다.	도우를	중앙에서	15cm	원으로	
부드럽게	밀어내되,	가장자리	주위로	2cm	
테두리를	남겨둡니다.	도우를	25~30cm	크기의	
원으로	부드럽게	펴줍니다.	주걱으로	세몰리나	
믹스를	표면에	살짝	뿌립니다.	반죽을	주걱	
위로	조심스럽게	옮기고	남은	세몰리나	믹스를	
부드럽게	털어냅니다.

6.	 반죽에	사워	크림	중	4분의	1을	골고루	바르고	
테두리는	1~2cm	남겨둡니다.	감자를	사워	
크림	위에	약간	겹치도록	한	겹으로	놓습니다.	
폰티나	치즈와	로즈마리를	4분의	1씩	
뿌립니다.

7.	 피자를	오븐에	옮기고	2분	또는	크러스트에	
갈색	점이	나타나면서	치즈가	녹고	감자가	익을	
때까지	익혀줍니다.

8.	 도마에	옮겨	기름을	두르고	소금을	뿌립니다.	
잘라서	서빙합니다.	남은	도우,	토핑으로	같은	
단계를	반복합니다.

참고	-	세몰리나	믹스를	만들려면	동일한	양의	
세몰리나와	일반	밀가루를	섞으면	됩니다.	밀폐	용기에	
옮겨	보관하시기	바랍니다.	감자를	골고루	익히려면	매우	
얇게,	반투명하게	보일	정도로	썰어야	합니다.	그뤼에르,	
프로볼로네,	고다	치즈를	폰티나	치즈	대신	사용할	
수	있습니다.	도우는	1~3일	동안	냉장	보관하는	것이	
좋지만,	최대	5일까지	냉장	보관할	수	있습니다.



레몬 허브 소스를 곁들인 숯불구이 콜리플라워 스테이크
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레몬 허브 소스를 곁들인 
숯불구이 콜리플라워 스테이크

준비 시간: 20분
요리 시간: 6분
2~4인분

레몬 허브 소스 
납작한 파슬리 잎 60g, 굵게 다져서 준비
굵게 다진 딜 1½큰술
다진 마늘 2쪽
잘게 다진 미니양파(에샬롯) 1개
케이퍼 1큰술, 헹구고 물기를 빼서 준비
간 레몬 껍질 1큰술
레몬 즙 1½큰술
소금 ½작은술
갓 간 흑후추 ½작은술
올리브유 ⅓컵(80ml)

콜리플라워 스테이크
큰 콜리플라워 1개(1kg)
올리브 오일 2큰술
간을 할 소금
간을 할 갓 간 흑후추

레몬 허브 소스 만들기 
1.	 소스를	만드는	동안	400°C	설정을	선택하고	

오븐을	예열합니다(예열은	최대	20분이	
소요될	수	있습니다).

2.	 파슬리,	딜,	마늘,	미니양파,	케이퍼,	레몬	
껍질과	즙,	소금,	후추를	푸드	프로세서의	
그릇에	넣습니다.	재료가	잘게	잘려서	섞일	
때까지	펄스(Pulse)를	사용합니다.

3.	 모터가	돌아가는	동안	천천히	오일을	
넣습니다.	약	45초	동안	갈아주고,	필요한	
경우	잠시	작동을	멈춘	다음	측면을	
긁어냅니다.	소스를	작은	그릇에	옮기고	
덮어서	보관합니다.

콜리플라워 스테이크 요리하기
1.	 잎을	제거한	콜리플라워의	밑부분을	

잘라내고	줄기는	그대로	둡니다.	큰	칼을	
이용해	콜리플라워를	위에서	아래로	2cm	
두께의	스테이크	조각으로	자릅니다.	
스테이크	양면에	올리브유를	반만	바르고,	
소금과	후추로	간을	합니다.

2.	 손잡이를	사용하여	피자	팬을	오븐에	넣고	
2분간	가열합니다.	팬을	빼고	팬	바닥에	남은	
오일을	뿌립니다.	콜리플라워	스테이크를	
뜨거운	팬에	조심스럽게	놓고	오븐으로	
다시	넣습니다.	3분	동안	익혀줍니다.	
콜리플라워를	조심스럽게	뒤집어서	2~3분	
또는	갈색이	되어	익을	때까지	요리합니다.

3.	 손잡이를	사용해	오븐에서	팬을	빼내고	내열	
처리된	표면에	놓습니다.	콜리플라워에	레몬	
허브	소스를	뿌려서	서빙합니다.



피자 소스
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피자 소스

준비 시간: 5분 
요리 시간: 50분
2컵 분량(500ml)

재료
완전히 껍질을 벗긴 토마토 통조림 800g
엑스트라 버진 올리브 오일 1큰술
다진 마늘 2쪽 
소금 ½작은술
말린 오레가노 1작은술 
말린 칠리 플레이크 한 꼬집 

방법
1.	 푸드	프로세서에서	토마토를	부드러워질	

때까지	갈아줍니다.	
2.	 중불에	작은	소스팬을	올려놓고	오일을	

가열합니다.	마늘을	넣고	약한	불에서	
30초	동안	또는	향이	날	때까지	저으면서	
익혀줍니다.	토마토,	소금,	오레가노,	
칠리를	넣고	잘	섞이도록	저어줍니다.	

3.	 끓기	시작하면	가끔	저어가며	45분	
동안	또는	소스가	반으로	줄어들	때까지	
요리합니다.	식힌	다음	밀폐	용기에	담아	
냉장고에	최대	4일	동안	보관합니다.	
남은	소스는	얼려서	최대	3개월	동안	
보관	가능합니다.	



완벽한 피자를 만드는 팁과 요령
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완벽한 피자를 만드는 팁과 요령

도우 모양 잡기

토핑

	• 재료와	반죽의	양을	측정할	때	정확도를	높이려면	
주방	저울을	사용합니다.
	• 최상의	결과를	얻으려면	제빵용	밀가루를	사용합니다.
	• 밀가루의	브랜드가	달라지면	필요한	수분의	양도	
달라질	수	있습니다.	반죽이	너무	끈적거리면	
밀가루를	한	번에	1큰술씩	더	넣고,	추가로	넣기	
전에	잘	섞이도록	반죽합니다.
	• 사용하기	1시간	전에	냉장고에서	도우를	꺼냅니다.	
도우는	사용하기	전에	실온에서	최대	2시간	동안	
놓아둘	수	있습니다.
	• 세몰리나와	제빵용	밀가루를	같은	비율로	섞어	
작업대,	반죽,	손에	뿌려줍니다.
	• 가능한	한	적게	사용하시기	바랍니다.	세몰리나	
믹스를	너무	많이	사용하면	피자	바닥이	타서	
쓴	맛이	납니다.
	• 여분의	피자	도우는	밀폐	용기나	지퍼백에	넣어	
최대	1개월간	냉동	보관할	수	있습니다.	사용하기	
전에	냉장고에서	하룻밤	동안	피자	도우를	
해동합니다.
	• 주걱은	도우가	달라붙지	않도록	차갑게	유지해야	
합니다.

 • 나폴리 피자	-	가볍게	밀가루를	묻힌	손으로	도우를	
원	모양으로	부드럽게	밀어내되,	가장자리	주위로	
2cm	테두리를	남겨둡니다.	도우	중앙을	손바닥으로	
눌러	평평하게	합니다.	테두리	안쪽에	한쪽	손을	
평평하게	대고	반죽을	부드럽게	당겨서	동그랗게	
만듭니다.	반죽의	두께는	약	2~3mm여야	합니다.

 • 중간 피자	-	가볍게	밀가루를	묻힌	손가락	끝으로	
도우를	원	모양으로	부드럽게	밀어내되,	가장자리	
주위로	2cm	테두리를	남겨둡니다.	도우	중앙을	
손바닥으로	눌러	평평하게	합니다.	테두리	안쪽에	
한쪽	손을	평평하게	대고	반죽을	부드럽게	당겨서	
동그랗게	만듭니다.	반죽을	들어올린	다음	손가락	
마디에	부드럽게	감싸서	테두리가	늘어나지	않도록	
하면서	도우를	늘립니다.

 • 얇고 바삭한 피자	-	벤치와	도우	위에	세몰리나	
믹스를	충분히	뿌렸는지	확인합니다.	이렇게	하면	
도우를	굴릴	때	달라붙는	것을	막을	수	있습니다.

 • 팬 피자	-	팬의	바닥과	측면에	반죽이	달라붙지	
않도록	기름을	잘	발라야	합니다.	손바닥으로	
가볍게	눌러	반죽을	평평하게	합니다.	비닐	
랩으로	덮은	다음	지시에	따라	휴지시킵니다.	
토핑하기	전에	팬에	맞게	도우를	부드럽게	늘리고,	
팬에서	들어올려	밑에	갇혀	있을	수	있는	기포를	
제거합니다.

 • 워크 패스트	-	도우로	모양을	만든	후	주걱으로	
세몰리나	믹스를	표면에	살짝	뿌립니다.	도우를	
주걱	위에	놓습니다.	반죽이	달라붙는	경우	소량의	
세몰리나	믹스를	해당하는	부위에	뿌립니다.

 • 스냅백	-	반죽을	늘일	때	반죽이	뒤로	물러나는	
현상을	"스냅백"이라고	합니다.	스냅백은	주로	
밀가루의	단백질	함량이	높을	때	발생합니다.	
"스냅백"을	통제하는	가장	좋은	방법은	젖은	
티	타월로	반죽을	덮고	15분	동안	그대로	두는	
것입니다.	이렇게	하면	고무줄처럼	반죽을	끊임없이	
뒤로	당기는	활성	글루텐	가닥이	이완됩니다.	• 소프트	치즈를	종이	타월로	두드려	과도한	액체를	

제거합니다.
	• 치즈나	소스가	너무	많으면	도우가	흐물거리며	덜	
익을	수	있습니다.
	• 서빙	직전에	피자에	올리브	오일을	뿌립니다.
	• 조리	중	토핑이	타는	경우,	조리	중간에	추가합니다.


