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요약

본 발명은 치즈 볶음밥 피자와 그 제조방법에 관한 것이다.

본 발명은 취사된 밥에 모짜렐라 치즈, 당근, 피망, 쇠고기, 깐새우 등을 넣고 볶아서 치즈 볶음밥을 만들고, 피자소스

를 바른 원형 피자도우에 치즈볶음밥을 골고루 펴서 올리고, 치즈볶음밥 위에 밤, 땅콩, 대추, 곶감, 잣, 피망, 올리브, 

양송이, 모짜렐라 치즈 등을 토핑하여 오븐에서 구워 치즈볶음밥 피자를 제조한다.

본 발명의 치즈 볶음밥 피자는 한끼 식사대용으로 충분하며, 기호성이 우수하며, 쌀소비 촉진에도 기여하는 효과가 

있다.

대표도

도 4

색인어

치즈, 볶음밥, 피자, 피자도우, 피자소스, 토핑

명세서

도면의 간단한 설명

도 1은 피자도우 제조과정도.

도 2는 피자소스 제조과정도.

도 3은 치즈 볶음밥 제조과정도

도 4는 본 발명의 치즈 볶음밥 피자의 제조 과정도
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발명의 상세한 설명

발명의 목적

발명이 속하는 기술 및 그 분야의 종래기술

본 발명은 치즈 볶음밥 피자와 그 제조방법에 관한 것이다.

현재 우리나라의 음식 문화는 점차적으로 서구화되어 가는 추세에 있어 우리의 주 농산물인 쌀 소비의 감축으로 인해

농민들과 정부는 어려움을 겪고 있는 실정이다.

이에 반해 우리의 먹거리는 계속해서 서구화된 음식에 길들어져 가고 있는데 어떻게 하면 쌀 소비도 촉진하고 특정 

연령층에 국한되지 않고 전 국민이 선호하 고, 식사와 영양간식으로도 병행할 수 있는 가장 한국적 음식은 없을까하는

의문으로부터 본 제품인 치즈 볶음밥 피자를 발명하게 되었다.

사람들은 피자에 밥을 접목하여 새로운 퓨전푸드를 만들어내기 위하여 많은 노력을 기울여왔다.

한국특허출원 10-1999-0056583(비빔밥 피자의 제조방법)에서는 밀가루와 쌀가루를 사용하여 피자 크러스트를 제

조하고, 고추장 소스를 만들고, 밥과 야채를 준비하여, 피자 크러스트, 고추장소스, 야채, 밥 순으로 적층한 후 그 위에

모짜렐라 치즈를 토핑한 것을 가열하여 비빔밥 피자를 제조하는 방법이 공개되어 있다.

한국특허출원 10-1999-0064199(밥 및 쌀가루를 이용한 라이스 피자의 제조방법)에서는 밥을 원형으로 충전하여, 

충전된 밥의 겉표면을 누룽지화 한 다음, 밥 위에 치즈, 김치, 과일, 불고기 등을 토핑하여 급속냉동하여 포장하여 라

이스 피자를 제조하는 방법이 공개되어 있다.

그러나, 여전히 쌀로 만든 밥을 이용하여 제조되며 영양이 풍부하고 기호성이 좋은 피자의 개발이 필요하다.

발명이 이루고자 하는 기술적 과제

본 발명은 쌀로 만든 밥을 이용하여 영양과 기호성이 우수한 치즈 볶음밥 피자를 제공하는데 그 목적이 있다.

발명의 구성 및 작용

본 발명은 치즈 볶음밥 피자와 그 제조방법에 관한 것이다.

본 발명은 취사된 밥에 모짜렐라 치즈, 당근, 피망, 쇠고기, 깐새우 등을 넣고 볶아서 치즈 볶음밥을 만들고, 피자소스

를 바른 원형 피자도우에 치즈볶음밥을 골고루 펴서 올리고, 치즈볶음밥 위에 밤, 땅콩, 대추, 곶감, 잣, 피망, 올리브, 

양송이, 모짜렐라 치즈 등을 토핑하여 오븐에서 구워 치즈볶음밥 피자를 제조한다.

본 발명의 치즈 볶음밥 피자의 제조방법을 도 1 내지 도 4를 참조하여 자세히 설명하면 다음과 같다.

본 발명의 치즈 볶음밥 피자의 제조방법은 피자도우 만들기, 피자소스 만들기, 치즈볶음밥 만들기, 토핑하기, 오븐에 

굽기 공정으로 되어 있다.

제 1 공정 피자도우 만들기

온수에 이스트를 10 : 1 의 중량비로 혼합한 것에,

강력분, 달걀, 소금, 설탕, 올리브유를 12 : 2.5 : 0.5 : 2 : 1 의 중량비로 혼합한 것을 넣고, 믹싱볼에서 100 % 믹싱하

여 반죽을 만든다.

반죽을 25 ~ 35 ℃에서 60 분간 1차 발효시킨다.
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1차 발효물을 두께 0.3 ~ 0.6 cm , 지름 12 inch의 원형으로 밀어서 피자팬에 성형하여 25 ~ 35 ℃에서 50 분간 2차

발효시킨다.

2차 발효물을 180 ~ 200 ℃ 오븐에서 6 ~ 10 분간 구워 피자도우를 만든다.

제 2 공정 피자소스 만들기

껍질 벗긴 다진 토마토, 다진 양파, 토마토 케찹을 2 : 1 : 1 의 중량비로 준비한다.

잘 달궈진 후라이팬에 샐러드유를 두르고, 준비한 토마토와 양파를 넣고 볶다가, 토마토케찹을 넣고, 기호에 맞게 오

레가노를 약간 넣어 약한불에서 토마토케찹 농도로 졸여서 피자 소스를 만든다.

제 3 공정 치즈볶음밥 만들기

쌀을 잘 씻어 3 ~ 4 시간동안 불렸다가, 고슬고슬하게 취사한다.

모짜렐라 치즈와 당근과 피망을 다진다.

쇠고기와 깐새우를 100 ℃ 끓는물에 2 분간 데친후 물기를 빼고, 쇠고기는 잘게 다진다.

식용유를 두른 뜨거운 후라이팬에 취사된 밥(생쌀 중량기준), 모짜렐라 치즈, 당근, 피망, 쇠고기, 깐새우를 30 : 5 : 4

: 2 : 5 : 3 의 중량비로 혼합하고, 기호에 따라서 참기름, 소금, 조미료를 넣고 3 ~ 4 분간 볶아 치즈 볶음밥을 만든다.

제 4 공정 토핑하기

피자도우 위에 샐러드유를 골고루 바르고, 피자소스를 골고루 펴서 바른다음, 그 위에 치즈 볶음밥을 두께 0.5 ~ 1 c

m 되게 골고루 펴서 살짝 눌러준다.

치즈 볶음밥 위에 12 inch 피자 1판을 기준으로, 다진 익힌밤 50 g, 다진 땅콩 50 g, 채썬 대추 50 g, 채썬 곶감 100 

g, 잣 10 g을 토핑하고, 피망을 원형으로 썬 것 4 ~ 6 개, 올리브 20 g과 양송이 20 g을 편으로 썰어 토핑하고, 강판

에 갈은 모짜렐라치즈 200 g을 뿌려서 토핑한다.

제 5 공정 오븐에 굽기

토핑이 끝난 피자를 180 ~ 200 ℃ 오븐에서 15 ~ 25 분간 구워 본 발명의 치즈볶음밥 피자를 제조한다.

이하 실시예와 실험예를 통하여 본 발명을 더욱 자세히 설명하나, 이들이 본 발명의 범위를 제한하는 것은 아니다.

<실시예 1> 본 발명의 치즈 볶음밥 피자 제조

1. 피자도우 만들기

온수(30 ℃) 100 g에 이스트 10 g 을 혼합한 것에, 강력분 120 g, 달걀 25 g, 소금 5 g, 설탕 20 g, 올리브유 10 g 을 

넣고, 믹싱볼에서 100 % 믹싱하여 반죽을 만들었다.

반죽을 30 ℃ 온도에서 60 분간 1차 발효시켰다.

1차 발효물을 두께 0.5 cm, 지름 12 inch 크기의 원형으로 밀어 피자팬에 성형하여 30 ℃ 온도에서 50 분간 2차 발

효시켰다.

2차 발효물을 190 ℃ 오븐에서 7분간 구워 피자도우를 만들었다.

2. 피자소스 만들기

껍질 벗긴 토마토 160 g, 양파 80 g을 잘게 다졌다.

달궈진 후라이팬에 샐러드유 1 큰술을 두르고, 다진 토마토와 양파를 넣고 볶다가, 토마토케찹 80 g과 기호에 맞게 

오레가노를 약간 넣고 약한불에서 토마토케찹농도로 졸여서 피자소스를 만들었다.
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3. 치즈볶음밥 만들기

쌀 300 g 을 잘 씻어 3 시간 불렸다.

불린쌀을 고슬고슬하게 취사하였다.

모짜렐라 치즈 50 g과 당근 40 g과 피망 20 g을 다졌다.

쇠고기 50 g과 깐새우 30 g은 100 ℃ 끓는물에 2 분간 데친후 물기를 빼고, 쇠고기는 잘게 다졌다.

식용유를 1 큰술을 두른 뜨거운 후라이팬에 취사된 밥을 넣고, 준비한 모짜렐라 치즈, 당근, 피망, 쇠고기, 깐새우와 

기호에 맞게 참기름, 소금, 조미료를 넣고 3 분간 볶아 치즈볶음밥을 만들었다.

4. 토핑하기

피자도우 위에 샐러드유를 골고루 바르고, 피자소스를 골고루 펴서 바른 다음, 그 위에 치즈 볶음밥을 두께 0.7 cm 되

게 골고루 펴서 살짝 눌러주었다.

치즈 볶음밥 위에 다진 익힌밤 50 g, 다진 땅콩 50 g, 채썬 대추 50 g, 채썬 곶감 100 g, 잣 10 g을 토핑하였다.

피망을 원형으로 썬 것 5 개와 올리브 20 g과 양송이 20 g을 편으로 썰어 장식하고, 강판에 갈은 모짜렐라치즈 200 g

을 뿌려 토핑을 마무리 하였다.

5. 오븐에 굽기

토핑이 끝난 피자를 190 ℃ 오븐에서 20 분간 구워 본 발명의 치즈볶음밥 피자를 제조하였다.

<실험예 1> 관능검사

실시예 1에서 제조한 본발명의 치즈 볶음밥 피자와 종래의 라이스 피자에 대하여 관능검사를 실시하였다.

관능검사는 맛, 향, 기호도로 구분하여 9 점 평정법을 사용하여 평가하였다.

연령과 성별을 고려하여 10 ~ 40 대 성인 남녀를 각각 연령대별로 10 명씩 총 40 명을 선발하였다.

관능검사 결과를 표 1에 나타냈다.

< 표 1 > 관능검사 결과

구 분 맛 향 기호도 종합

실시예 1 8.3 7.9 8.1 8.1

종래의 라이스피자 6.7 7.0 7.1 6.9

*관능검사 수치(9 : 아주 좋음, 0 : 아주 나쁨)

상기 표 1의 결과로 볼 때, 본 발명의 치즈 볶음밥 피자는 종래의 라이스 피자보다 맛과 향이 증진되어 기호성이 좋은

것으로 평가되었다.

발명의 효과

본 발명에 의해 제조된 치즈 볶음밥 피자에는, 밤, 대추, 곶감, 땅콩, 잣등이 토핑되어 있어, 영양과 기호성이 우수하다

.
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또한 쌀을 이용하여 볶음밥을 만들므로 쌀소비 촉진에도 기여하는 효과가 있다.

(57) 청구의 범위

청구항 1.
취사된 밥에 모짜렐라 치즈, 당근, 피망, 쇠고기, 깐새우를 넣고 볶아서 치즈 볶음밥을 만들고, 피자소스를 바른 원형 

피자도우에 치즈볶음밥을 골고루 펴서 올리고, 치즈볶음밥 위에 밤, 땅콩, 대추, 곶감, 잣, 피망, 올리브, 양송이, 모짜

렐라 치즈를 토핑한 다음, 오븐에 구워서 치즈볶음밥 피자를 제조하는 것으로 구성된, 치즈볶음밥 피자 의 제조방법.

청구항 2.
제1항에 있어서,

치즈볶음밥은, 쌀을 잘 씻어 3 ~ 4 시간동안 불려서 고슬고슬하게 취사한 다음, 식용유를 두른 뜨거운 후라이팬에 취

사된 밥, 다진 모짜렐라 치즈, 다진 당근, 다진 피망, 데쳐서 다진 쇠고기, 데친 깐새우를 혼합하고, 기호에 따라서 참

기름, 소금, 조미료를 넣고 3 ~ 4 분간 볶아서 만들어진 치즈 볶음밥이 특징인,

치즈볶음밥 피자의 제조방법.

청구항 3.
제 1 항 및 제 2 항의 방법에 의해서 제조된, 치즈볶음밥 피자.

도면

도면1
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도면2

도면3
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도면4
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