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duction

La Pizza est un plat italien populaire, originaire du Yémen, ol elle était
préparée a base de pate a pain, agrémentée d'ingrédients divers : tomate,
fromage, et épices tels que l'ail. Les yéménites en transportaient
avec eux au cours de leurs voyages commerciaux,
notamment en Turquie.
Et clest 1a que les
quent et |'adoptent,
d'autres  éléments,
olives, la viande, le
fruits de  mer,

lIs la transportérent
monde, au cours de
commerciaux et de leur immigration, puis
avec |'ouverture de Pizzeria 3 , dans tous les pays ol
ils allaient, ils répandirent Ila consommation de la pizza
dans le monde. C'est ainsi que le plat du pauvre devient un plat de riche.
Le plat populaire peut devenir une recette élitiste. Avec ce livre vous allez
comprendre comment faire la pate, vous allez découvrir des idées origina-
les de pizzas, vous aurez des conseils du chef. L'étendue des possibilités de
la pizza vous apparaitra et vous aurez a coeur de développer votre créa-
tivité culinaire.

italiens la remar-
eén y ajoutant
tels que les
poulet, ~ les
légumes...
partout dans le
leurs  voyages

sltadients

La pate a pizza, tout comme la pate & pain, se compose de
farine, de sel, de levure, d'eau et d'huile. La qualité de
ces ingrédients déterminera celle de votre péte.
= |la farine compléte SIM a un goGt plus
- marqué et se marie particulierement hien avec les
- garnitures riches et denses. Pour une bonne qualité
et conservation de vos pates a pizza, nous vous
recommandons vivement les farines du groupe SIM,
qui sont les meilleures sur le marché, d'aprés notre
experience,
Pour une pate plus épaisse et moelleuse, on peut aussi fabri-
- quer une pate a pain en suivant la méme recette que pour une pate 4
| pizza, mais en utilisant une farine de blé blanche, pour pain de campagne.
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=a | 'huile d'olive, que ce soit pour la compaosition de la
pate, le graissage du moule ou de la plaque de cuisson, est
bien adaptée & la cuisine des pizzas. Elle donne une texture
croustillante a la pate, mais on peut également utiliser une
autre huile végétale raffinée, telle que 'huile de tournesol, dans
le cas de contre-indications liées a des problémes digestifs.

~——a |a [evure de boulanger séche, que I'on trouve en petits
sachets de quelques grammes dans le commerce, permet de faire Iever Ia pate
de maniére aussi efficace que celle que votre boulanger.
I existe aussi la levure de biere.
La dose de levure varie suivant le temps préconisé pour
faire lever la pate. Nous avons indiqué dans la recette
de base de pizza, une dose adaptée a un temps de
repos d'environ 2 heures. Le résultat est bien meilleur si
on laisse lever la pate plus longtemps (entre 6 et 12
heures). Dans ce cas, il faut réduire la dose de levure en
propartion.
Pour que la levure léve mieux, on peut ajouter 1 C.a café de sucre et la laisser
reposer dans une piéce a température de 25°C en moyenne.

~—a L3 tomate joue souvent un role important dans la composition des
pizzas. C'est pourquoi elle mérite que I'on s'y arréte :

@ La pulpe de tomate a le mérite de ne pas
assécher la pate et de souligner les autres saveurs. En
particulier celle des épices et des herbes. Si on utilise des
tomates fraiches, il est souhaitable de garder leur jus pour
en badigeonner la pate. Le concentré de tomate, quant a
lui, nécessite d'étre délayé dans un peu d'eau.

@ Préparation de la sauce tomate maison : il vaut
mieux avoir de la sauce tomate préte, mais profitez de la
bonne saison pour préparer vous-méme votre sauce
tomate fraiche.Ingrédients :5 a 6 tomates bienmdires, 1 C.a
soupe de concentré de tomates, 3 gousses d'ail, 1 échalote,
thym, quelques feuilles de laurier, 2 C. a soupe d'huile
d'olive, sel, puivre naoir.

/ Prea ﬂumrle'la sauce tormate maison :

1. Plonger Ies tomates dans de |'eau chaude, pour faciliter le pelage, puis
la couper en cubes a l'aide d'un couteau.

2. Piler I'ail, émincer I'échalote et les mettre dans une poéle avec I'huile
d'olive.

2
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3. Ajouter les tomates coupées en petits morceaux. Ajouter le thym, le
laurier, le sel et le poivre noir et faire mijoter le tout a feu doux.
4. Ajouter un verre d'eau et laisser mijoter pendant ¥ heure.

Il existe également des coulis déja assaisonnés et préparés, tels que les sauces du
Groupe SIM aux trois saveurs, qui sont des sauces savoureuses
préparées a base de tomates fraiches et de
légumes choisis :

Sauce tomate Médi-

de tomate, eau,
végétale, céleri,
amidon modifié,
Sauce tomate aux
vertes, oignons, concen-
d'olive vierge, sel, huile de
modifié et basilic.

Sauce tomate piquante : concentré de tomates, eau, poivrons rouges oignons,
olives vertes, huile végétale, capres, tomates, sel, amidon modifié, sucre, ail,
herbes et épices.

Toute ces sauces sont a des prix trés économiques, au godt trés agréable, et elles
sont déja assaisonnées et prétes a étre consommeées, ce qui vous fera gagner du
temps.

terranéenne : concentré
oignons, carottes, huile
tomates, bouillon, sel,
sucre, herbes et épices.
olives : tomates, olives
tré de tomates, huile
tournesol, sucre, amidon

——a |Les fromages : les fromages sont riches en ferments
et facilitent la digestion. Les fromages utilisés dans les
recettes présentées dans ce livre peuvent étre remplacés
par d'autres fromages, que vous avez & votre disposition, par
exemple : Yaourt, petits suisses, fromage blanc, brie, parme-
san, mozzarella, camembert, Gouda, Gruyére, Comté, Roque-
fort.

=@ Pate a pizza : il xiste la pate levée et la pate brisée.
. La pate levée : la pate a pain ramassée avec de I'eau est composée de farine,
levure de boulanger diluée dans de I'eau tiede, huile d'olive et sel. La Pate & pain
au lait a la méme composition, a laquelle on a ajouté 1 ceuf, un peu de beurre et
de la levure de boulanger diluée dans du lait tiede, au lieu de I'eau.

2.La pate brisée : rarement utilisée dans la pizza, et seulement pour obtenir une
pate croustillante. Elle est meilleure pour les tartes salées et les quiches. Elle est &
base de farine, de beurre coupé en dés et de sel, et ramassée avec de l'eau
glacée.

kouzinadz.blogspot.com
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ntes

Vous pouvez maodifier le go(t de vos pizzas en changeant les ingrédients de la
pate .

|- Pate & pizza aux herbes :ajouter 4 la farine 1 C.a café de fines herbes

2- Pate & pizza 4 la tomate :remplacer I'eau par 15 <l de jus de tomate :n'oubliez
pas de réchauffer préalablement le jus de tomate, ou bien d'ajouter carrement
des morceaux de tomates séchées et pilées.

3- Pate & pizza a la farine compléte :remplacer la moitié de la farine blanche par
de la farine compléte :il faudra peut-étre ajouter un peu d'eau.

4- Pate i pizza au fromage : ajouter a la farine 60 gr de gruyére ou de parmesan
en poudre.

Mais attention :la pate est la base du plat et son godt ne doit pas dominer celui
de la garniture qu'elle soutient.

5- Pate 4 pizza a I'ail -ajouter a la farine 1 ou 2 gousses d'ail écrasées.

es pizZas

Iy a trois principes importants a observer, concernant la cuisson des pizzas :

@ Le four nécessite d'étre préchauffé 20 mn, sauf s'il fonctionne a chaleur
tournante.

@ La cuisson doit étre relativement courte, entre 15 et 30 mn.

# La cuisson doit se faire a four trés chaud, a titre indicatif, entre 210° Cet
240°C (Th.7 et Th.8).

# Pour savoir si la pizza est cuite, regardez si la pate est dorée.On peut
aussi enfoncer une baguette en bois au milieu de |la garniture, pour avoir une
idée de sa consistance.

P' Ingrédients de base [s[EReEI{E: pizz,;{___;.g-"

% 500 gr de farine SIM

@ 1 tasse d'eau tiede (jamais chaude : la température de l'eau
ne doit pas dépasser les 35°C)

% 15 gr de levure de boulanger ou 5 gr de levure de biére

@ 2 C.a soupe d'huile d'olive extra vierge

= 1 C.acafé desel.
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4 i rsez 'eau titde dans une terrine et
Préparer ke matériel. Versez 'eau tiéde

mélangez-y scigneusement la levure.
gl i

i B pai "LLL'J-WH,J:_,J'JF-LJ'J_.LI

Amalgamez bien le tout et ajoutez le sel

Ajoutez la farine petit & petit. en (attention : le sel el la bevure ne doivent
I'incorporant au fur et 8 mesure Jamais entrer directement en contact ).
(FRET TS T W ol i L S gl

(b 5 sl g mmlall falie s W 7 gyl )

7 i Transférez |a pire sur une grande planche et
Travaillez la pate quelque temps dans pétissez énergiquement des deux mains
la terrine, Jusgquia obtenir un mélange mou et

L) Wl Ll hamogéne. ot Al o Dgpall 01
eailatie il st S il e e Lpulanl
_ B
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Cantinuer & pétrir sans armét pendant
environ 15 mn, jusqu's ce que [a pite puisse
étre pincée et etirée sans s'émietter ni se
Al 15 My il 3 ol Ll sl o ed
e g 2505 Y e Tuamall el 2

Incorporez I'huile d'olive.

rompre,

Couvrez la pate d'un torchon humide
Pétrissez encore guelgues minutes. et laissez repaser 30 mn.

i L 330 165 S0 W i Tl i

Coupez-la en petites boules de Couvrez et laissez reposer 1 heure,

volume égal.
pradl i b e 2 S N Lalai

Al B3 0 lyules
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Fite :

1 . Préparer le levain - dans un bal, mettre 1 verre de
lait tigde avec la levure de boulanger et le sucre et
laisser reposer pendant 10 mn jusqu’a ce que le
mélange soit mousseux.

Ingrédients
Pate 4 plzza :
- 500 gr de farine STM
- 1 petit verre d'huile d"olive

g j‘] E’:"d : 2 . Dans une terrine, mélanger la farine, le sel, 'huile
-2C, & soupe de levure de d'olive et I'ceuf. Faire une fontaine au milien, puis
boulanger

ajouter le levain et le lait tidtde. Bien pétrir jusqu’a
obtention d'une pite hisse et molle. Laisser

reposer pendant 2 heures dans un endroit tiéde.

1. Abaisser la pite en rectangle et remonter les bords
avec les doigts. La disposer sur une plaque allant
au four. Badigeonner la surface avec I'huile d'olive,
puis napper de sauce tomate et saupoudrer
d’origan.

4 . Couper les oignons en petits carrés puis les faire
revenir dans un peu de beurre. Ajouter la viande
hachée. Continuer la cuisson A feu doux. Saler et

poivrer.
5 . Garnir avec la viande hachée, les polvrons coupés

=1C. & café de sel

-1 C. & café de sucre

= 1 verre de lait tiede

Carniture :

- 400 gr de viande hachde

- Sauce tomate Sim aux olives ou
préparée a la maison (voir page 2 )

- Drigan

- 150 gr d'olives noires

- 2 poivrons

- 200 gr de gruyere raps

- 200 gr de champignons

- 50 gr de capres en rondelles, les champignons, les olives noires et le
=1 nignon fromage rapé, Faire cuire au four 2007 C, (th 8)
- 100 gr de beurre pendant 30 mn jusqu'a ce que la pizza soit dorde et
= hal :

2 i croustillante,
- Poivre
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Ingrédients

300 gr de péte & pizza (voir page 4 },
Sauce tomate SIM godt olive ou
préparée a la maison (voir page 2 )
1 poivron rouge, 1 poivron vert,
1 poivron jaune, 2 gros ol gnons
1 poitrine de poulet, 2 C. & soupe
d’huile végétale, 2 C. & soupe d'huile
d’olive, ¥ C. & café de cannelle,
50 g de beurre, 2 gousses d'ail, 150 gr
de mozzarella, Sel, poivre
yealiall
aloLala !l il {4 Rl placl Y1 s Figipets B30
il ) Jssall (33 pdnans o) 5 g3 309 pom
it | ‘r.;,'.t al el o dramiall
gk d simel S Jooy Slad el 8]
ST eS P IO E o
By 508 0 6 s e 172 5% 51
d el e ede M gfyge p 150 p o5 2iligisal

Pizza aux trois fromages

Ingrédients

Pite 4 Pizza:

250 gr de farine SIM, 1 C. A caté de

levure de boulanger, 2 C. a soupe

d'huile d’olive, 1 pincée de sucre,

14, & café de sel, 60 gr de gruyene

rape

Garniture :

Sauce tomabe SIM méditerranédenne

ou préparée i la maison (voir page 2)
1 bofite de camembert, 200 gr de

* mozzarella, 200 gr de fromage blanc

2 C. a soupe d'huile d’olive

L.l
2 o jall Lisae
pake B pai Byuis Lhmlal spoey e gh p 2SI

[y ey B ] ot b 2y S e e 2
gadisn shs o f_m.:j.s.ra_..akul.. rd

s Al
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P00 pupnalS e | o 2 0ahaall il ) jalk
2l el (il daa BI00 U0 e
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Pizza au poulet et aux légumes ro3sglasihis

| . Dans une marmite, faire revenir I'oignon ripé, Ihuile, le
poivre noir, le sel et la cannelle, avec le morceau de poulet.
Ajouter un verre d'cau et bien laisser cuire le poulet jusqu'a
ce que la peau se détache de la chair, Jeter cette demigre et
émietter le poulet.

* . Etaler la pate en un disque de 30 em de diamétre et 1 cm
d'épaisseur. Disposer sur une plaque légerement huilée allant
au four. Badigeonner d'huile d'olive puis étaler la sauce tomate.
1. Nettayer les 3 poivrons ¢t les couper en langueur. Couper
I'oignon restant en rondelles. Faire revenir le tout dans une
pocle aves un peu de beurse et 2 gousses d'ail pendant

5 mn. Saler. poivrer.

i . Garnir aver le poulet émietté, Poignon, les puivrons et la
mozzare] L.

5. Enfourner i four 200° pendant 25 mn.

Takad e ANy el il il g 3 gl el e 3 e
ol i e s e ey plaall S50 pelall i S i gl st
bl 0 g Salal

Bn g, s | S g e e o3 8 e Tl o]
ol il 5l 8 g3 3l S talle) 2 L 6 g A

e A5 il gl ol J s Lpoal ) lam s
Mn,cuv;.-..;mjm,,um..z,my;,.yr Bl b RN
..u....-!il
gl pall g 2l s il plaally L5 4
AR 25 5”200 LB g (b i | gl g

| . Délayer la levure et le sucre dans % verre d'eau chaude
pendant 5 em, dans un endroit tisde, jusqu’a ce que le mélange
s0it mousseux.

7. Dans une terrine, mettre la farine, le sel, Fhuile et la levure
et pétrir pour obtenir une pite brute. Ajouter le gruyire ripé et
continuer de pétrir jusqu'a oblenir une plte lisse et molle.

% . Rouler la pite dans un grand récipient Kgerement huilé,
Couvrir d'un plastique et laisser reposer dans un endroit
suffisamment chaud et sans courant d'air pendant une heure.
4 Former 4 boules et leur donner une forme ovale d'une
épaisseur de 0,5 cm d'épaisseur, Badigeonner d"huile d'olive et
étaler la sauce tomate.

i Garnir chaque ovale avec les trois fromages : camembert,
mozzarella et fromage blanc,

i+, Enfourner & four 2007 pendant 25 mn {th 7/B), jusqu’a ce
que la pite soil croustillante et dorde.

;,L"..q.’i‘_‘,:'.i_\Eh;;utu;u‘_uiﬂ1j!fi’£dl_ﬁﬂﬂ1r,i
aglil g 3y i 30
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@ "izza au poulet et au yaourt &

Ingrédients

- 250 gr de péte a pizza (voir
page 4)

- Sauce tomate SIM gofit olive ou
préparée a la maison (voir page 2)

- 100 gr de champignorns

- 150 gr de gruyire ripd

- Quelques olives noires

- 1 poivron
100 gr de yaourt nature

-1 C. & soupe de menthe fraiche
hachée

-1 C. a soupe de coriandre fraiche
hachde

Pour le poulet :
1 morceau de poulst

- 1 mignon
2 . & soupe d'huile

-1C, acafé de sel

- 1 pincée de poivre noir

- 1 pineée de cannelle

| . Etaler la péte 4 la main pour obtenir un rond
de 1 em d'épaisseur et de 30 cm de diamitre.
2 . Placer ce dernier sur une plaque légérement
huilée allant au four et mettre de coté.

Dans une marmite, faire revenir I'oignon
répé, I'huile, le poivre noir, le sel et la
cannelle, avec le morceau de poulet. Ajouter
un verre d'eau et laisser bien cuire le poulet
jusqu'a ce que la peau se détache de la chair.

Jeter cette derni®re et émietter le poulet.

| . Mélanger le yaourt et la menthe dans un
récipient. Etaler ce mélange sur la pate et
enfourner 15 mn.

5 . Etaler la sauce tomate sur la pdte, parsemer
de gruyére ripé, puis garnir avec le poulet
émietté, le poivron, les champignons, la
coriandre et les olives

6 . Faire cuire encore 10 a 15 mn, jusqu’a ce que
la pate soit croustillante et dorée.

Remarque : cette pizza est une trés bonne
recette pour accommoder un reste de poulet ou
de gigot.
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Ingrédients

250 g de péte & pizza (voir page 4),
Sauce tomate SIM méditerrandenne
ou préparée a la maison (voir page 2 }
8 feuilles L‘E'ﬁ':'-irp_]h;! g'i_m}'.nfm\' an
laniéres, 125 gr de champignons
émincés, 1 ij-."l'i'.'l'l‘r]‘l rouge et 1 poivran
vert, 1 tomate rouge, 2 gousses d'ail
écrasées, 2 C. 4 soupe d'origan frais
haché, 60 gr de parmesan ripé, 2 C. 4
café d'huile d'olive, Sel, Poivre
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izza Pissaladiére

Ingrédients

- 250 gr de pédte & pizza (voir page 4 )

- Sauce tomate SIM aux olives ou
préparée a la maison (voir page 2 )

- T odgnon rouge

- 1 oignon blanc

- Quelques filets d’anchois allongeés

- 1 poivron vertet 1 polvron rouge
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Mzza végétarienne a I'américaine
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| . Préparer la pite, I'abaisser en rectangle, la disposer sur une
plague du four, couvrir d'une feville d’aluminium,
badigecnner de Phuile d'olive. Etaler ensuite la sauce
tommale,

2. Chauffer I'huile dans une podle i feu moyen. Ajouter 1'ail et
les épinards et faire cuire 3 mn, jusqua ce que les fevilles
d'épinards réduisent. Bien égoutter ot étaler sur la sauce
tomate.

i . Farsemer de champignons, de poivrons, de tomates coupées
en petits morceaus, d'origan, puis de parmesan. Saler st
poivrer.

i . Enfourner 25 mn jusque la pite soit croustillante et dorde et
que le fromage fonde.
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1 . Etaler la pdte en un disque de 30 cm de diamétre et 1 cm
d'épaisseur. Badigeonner avec I'huile d'olive, puis étaler la
sauce tomate,

2. Garnir avec les aignons blane et rouge coupés en rondelles,
aingi que les poivrons rouge et vert coupés on carmés,

Ajouter les anchois,

3 . Enfourner 20 mn A 1807 (th7/8) jusque la pdle soil
croustillante et dorde.
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@ IizzaNapolitaine

Ingrédients

- 250 gr de péte a pizza
(voir page4)

- Sauce tomate SIM goiit
olive, ou préparée a la
maison (voir page 2)

- 100 gr de fromage rapé

- 12 filets d"anchois allongés

-2 C. a soupe d'huile

d'olive

- 200 gr d'olives noires

- Origan
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| . Etendre la pite avec les mains et former un
disque épais de ¥4 cm au maximum.
2 . Disposer le disque de pite sur une tole
Iégemmmt graissde.

i . Badigeonner d'1 C. & soupe d’huile d'olive.
4 . Etaler la sauce tomate sur toute la surface.
5 . Saupoudrer d'origan.
& . Egoutter les anchois en les posant sur une
feuille, puis les disposer en les entrecroisant
sur toute la surface de la pizza.
7 . Poser une olive au milieu de chaque
losange.
5 . Enfourner a 240°C (th.8) et laisser cuire
15 mn.
9. A la sortie du four, arroser d'un filet d’huile
d'olive et parsemer de fromage ripé.
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Ingrédients

- 250 gr de pite A pizza (voir page 4)
- Sauce tomate SIM piquante ou

préparée a la maison (voir page 2)
- 2 poivrons rouges

¥

2 courgettes
1 gros pignon
- 200 gr de mozzarella
200 gr de champignons de culture
- 200} gr de pointes d"asperges
|;_'x‘l'l..||"lt"l."- &n !‘:I't'-lll‘ﬂf'l‘.- de 4 cm
- 2 C, h soupe d'huile d'clive
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ruite fumée

Ingrédients

250 gr de pate d pizza (voir page 4),
Sauce tomate SIM méditerranéenne
ou préparcée i la maison (voir page 2)
200 pr de truite fumée (poisson de
riviere), L oignon rouge, 1 oignon
blanc, 20(r gr de Mozzarella, 100 gr
de clipres, 2 C. & soupe d'ancth
pré-haché (fenouil a I'état sauvage),

i 2C. i soupe d’huile d*olive
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Pizza aux légumes grillés @ gdiall padils iy

|. Couper les lgumes (poivrons, courgettes, champignons et
aignon) en longueur, les disposer sur une plaque du four
préalablement enduite d'huile d'olive, puis les faire griller
pendant 15 mn, attendre 10 mn avant de retirer la peau du
polvron, glisser ce demier dans un sac plastique puis fermer 5
mn avant d'en retirer la peau et le dé&couper en minces
lamieres.

Z. Etaler la pite en un disque de 30 cm de diambtre ¢t 1 cm
d'¢paisseur. Badigeonner avec I'huile d'olive, puis étaler la
sauce tomale, Garnir la pizza avec tous les legumes grillés, les
asperges et la mozzarella.

i. Enfourner 25 mn (th 8) jusqu’a ce que la pizza soit croustil-
lante et dorde,
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| . Etaler la pite & pizza en forme de disque de 30 cm de
diamétre et 1 cm d'épaisseur. Badigeonner d'huile
d’olives puis étaler la sauce tomate.

2 Mettre & cuire au four th 8 pendant 20 mn. Dés sortie
du four, garnir avec la truite coupée en morceaux,
I'aneth coupé et nettove, les cipres, les oignons
¢émincés et la Mozzarella.

i . Ré-enfourner pendant 10 mn, jusqu’a ce que le
fromage soit fondu, puis retirer du four.
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@ Pizza aux fruits de mer

Ingrédients

- 250 gr de pdte a pizza
(voir page 4)

- Sauce tomate méditerranée-
nne Sim ou préparée a la
maison (voir page 2)

- 100 gr de moules

- 150 gr de crevettes décorti

quees

4 tranches de jambon de mer

- 100 gr de thon

-3 C. asoupe d’huile d'olive

100 gr de Mozzarella

- 2 gousses d'ail

- Sel

| . Disposer la pate a pizza dans un moule
légerement huilé.

2 _Rincer les moules et les crevettes et les
sécher avec du papier absorbant.

% Eplucher puis hacher I'ail. Faire chauffer
un peu d'huile dans une poéle et y plonger le
hachis d‘ail, les crevettes et les moules. Les
laisser revenir 4 mn a feu vif.

1 Napper la péte d'une fine couche de sauce
tomate méditerranéenne et de fines

tranches de mozzarella puis saler et poivrer.
5 . Répartir les crevettes et les moules sur la
pizza.

& Couper les tranches de jambon de mer en
longueur, puis les disposer en les entre
croisant sur toute la surface de la pizza.

7 . Enfourner a four 180° C. (th8) et laisser

Poivre :
gl cuire 20 mn.

5 Das sortie du four, verser un filet d"huile
d’olive.
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Pizza au poulet et aux avocats Sg¥ gzladbii

: Ingrédients

- 350 gr de pdte b pizza (voir page 4)

- Sauce tumate SIM piquante ou prépanis
a4 la maison [voir page 21

- 1 avocat dénoyautd, Epluché et coupd
en tranches

-1 poitrine de poulet

- 125 gr de mozzarella hachée

=1 oignan

-2 C d soupe d"huile d'olive

-1 C. & café de cumin en poudre

=% C. b café de cannelle

-1 €. & soupe d'huile végétale, Sal,
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| - Partager la pAte, pour obtenir 4 parties ovales de 1 cm
d'épaisseur. Placer chaque ovale sur une plague légerement
huilée allant au four. Badigeonner d'huile d'clive puis étaler la
Sauce tomate.

2 . Dans une marmite, faire revenir ['oi gnon ripe, Fhuile, le
poivre noin le sel et la cannelle, aver le marceau de poulet.
Ajouter un verre d'eau et bien laisser cuire le poulet jusqu'a ce
que la peau se détache de la chaix. Jeter cette dernitre el
émietter le poulet.

i Garnir la péte avec le poulet émietté, 1'avocat et la mozza-
rella hachée, saler et poivren

4 . Préparer la température du four 1807 (th 5/6]) et faire cuire
pendant 20 mn jusqu’a ce que la pite soit croustillante et
dorée.
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I"izza aux trois tomates @3 ablakalls |3

Ingrédients

250 gr de pate & pizza (voir page 4]
Sauce tomate SIM méditerrandenne
ou préparée a la maison (voir page 2)
250 gr de tomates cerises, 2 tomates
jaunes, 2 tomates rouges, LC. a
soupe d'huile d'olive, 200 gr de
fromage blanc, 100 gr de Feta,

Pistou, 2 C. 4 soupe de basilic,

< s . & calié de sel
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1 Etaler la péte & la main pour obtenir un rond de 1 cm
d'épaisseur et 30 em de diamétre. La placer sur une plagque
légérement huilée allant au four. La badigeonner avec

I'huile d'olive et étaler la sauce tomate.

2 Bien laver les tomates (cerises, jaune et rouge) et les couper
en 4. les disposer sur la sauce tomate, ajouter la Feta, e
fromage blanc et le basilic. Saler et paivrer.

3 . Préparer la température du four & 180° (th 5/6) et faire
cuire pendant 20 mn jusqu'a ce que la pite soit croustillante
et dorde.
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Jizza 4 Saisons

i ]

| . Etaler 250 gr de pate avec les mains et
former un disque épais de ¥ em d'épaisseur
ll'lgl‘é dients au maximum.
2 . Etaler la sauce tomate sur toute la surface.
% . Avec les 100 gr de pite restants, former 4
boudins de 0,5 cm de diamétre, puis faire 2
tresses et les entrecroiser en perpendiculaire

= 350 gr de pite & pizza
(voir page 4)

- Sauce tomahe méditer-
ranéenne SIM ou préparée

A ) sur le disque de péte. ’
T i e A - 28 S ACEES
d'olive e

5 . Badigeonner de 2 C. a soupe d'huile d'olive.
& . Disposer les moules et les crevettes sur le
premier coin, les champignons et les cipres
sur le deuxiéme coin, les nignons coupés en
rondelles et les olives noires sur le troisieme
coin, puis le fromage, le poivron coupé en
rondelles et le gruyére ripé sur le quatrieme

- 100 gr de moules

- 150 gr de crevettes décorti
quées

- 100 gr de champignons

= 50 gr de cipres

- 1 oignon

- 1 poavron

= 100 gr d’olives nomes iy ;
- 150 gr de &huyere Sipé 7 Enfourner & 240°C (th.8) et laisser cuire

- Quelques filets d’anchois
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Ingrédients

Péte : 250 gr de farine SIM, 1 tasse
deau ticde, 1 C. dcafé de sel, 3C. 4
soupe d'huile d'olive, 15 gr de levure
de boulanger, ¥ C. A café de sucre
Gamiture : Sauce omate SIM méditer-
ranéenne ou préparée i la maison
(voir page 2), 1 poivron vert,
1 poivron rouge, 1 poivron jaune,
170 gr de fromage répé, 40 gr de
margaring ou beurre, 2 C. A soupe
d'huile d’olive, 1 pincée de sel
yealdall
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Ingrédients
400 gr de peite  pizza (voir page 4),
Sauce tommate SIM piquante ou
préparée o ka maison (voir page 2),
1 puitrine de poulet, 100 gr de parme
san ripé, 150 gr de mozzarella
1 gignom Tipd, 2 tomates cenises,
TN FOU d'huile, 1 C. & cafié de
cannezlle, Sel, poivre
Tapenade :
100 gr d"olives noires dénoyautées,
100 gr de Flets d'anchois & Fhuile, 50 gr
de cdpras, 1 (. a soupe d’hunile d'alive,
i 1 C. & caté de moutarde, Jus d°1 citron,
. Paivre -
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Pizza aux trois poivrons

kouzinadz.nggspot.com

Dans un bol, diluer la levure avec le sucre dans un peu d'eau
tiéde, puis laisser lever. Dans une terrine, mélanger la farine, le
sel et la levure. Ajouter Ihuile d'olive et ramasser avec l'eau
tibde. Bien pétrir de maniére A obtenir une péte souple et
¢lastique. Faire des boules et laisser lever pendant 1 heure
dans un endroit tibde, en recouvrant d'un torchan.

* Entre-temps, laver ot nettoyer les 3 poivrons. Les couper én
longueur. Les faire revenir dans une podle avec du beurre, 2
gousses d'ail écrasées et la pinoée de sel.

5 Etaler la pite en un disque de 30 cm de diamétre et 1 cm
d'épaisseur. Badigeonner avec 'huile d'vlive, puis étaler la
sauce lomate, Garnir avec les poivrons et le fromage rape.

i Enfourner pendant 20 mn (th &), jusqu'h ce que la pate soil
dorde et que le fromage soit fondu.
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| . Préparer L tapenade : dans un mixer, mettre la chair des
olives, les anchois, les cipres, la moutarde ot le jus de citron.
Mixer quelques secondes puis ajouter Fhuile par le couvercle.
Laisser en marche jusgu’a ce que 'huile soit complétement
absorbée, Conserver au frais.

2 Dans une marmite, faire revenir I'oignon rdpé, Fhuile, le
poivre noir, le sel et la cannelle, avec le morcean de poulet.
Ajouter un verre d'eau et bien laisser bien cuire le poulet
jusqu'a ce que la peau se détache de la chair. Jeter cette
derniire et émietter le poulet.

1 . Etaler la péte en un disque de 30 em de diamitre et 0,5 cm
d'épaisseur. Disposer sur une plagque légerement huilée allant
au four. Badigeanner d'huile d'olive puis étaler la sauce
tomate.

i . Garnir avec le poulet émietté, la tapenade, le parmesan et
les tomates cerises coupées en deux.

3 . Enfourner a four 200° pendant 15 mn.
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| . Etendre la pite sur une plaque a four.

Ingrédients Arroser de 2 C. & soupe d’huile d’olive.
Disposer par-dessus les tomates épépinees
et coupées en rondelles. Peler la saucisse et
la couper en tranches que vous disposerez
sur la pizza. Ajouter les olives noires.

2 . Enfourner la pizza a 240 ° et laisser cuire
10 mn. Retirer du four et garnir de mais
bien égoutté. Saler, ajouter la mozzarella
et le parmesan rapé.

3 . Remettre au four et laisser cuire encore
5 mn.

|  Oter du four et servir immédiatement

- 400 gr de pate a pizza
(voir page 4)

- Sauce tomate piquante
SIM ou préparée a la
maison (voir page 2)

- 150 gr de saucisses
piquantes (Hallal)

- 150 gr de mais

- 100 gr de mozzarella

- 40 gr de parmesan rapé

- 100 gr d’olives noires

-2 C. asoupe d'huile

d'olive
- 2 tomates miires
- Sel
- Poivre
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@ izza poulet-artichauts ogA—gle<l

& | . Etaler la pdte A la main pour obtenir un rond de 1 cm
s d'épaisseur et de 30 em de diamétre, Placer ce dernier sur
In g!‘Ed.IE“tS une plaque légérement huilée allant au four et mettre de coté.
*  Dans une marmite, faire revenir 'olgnon ripé, I'huile, le
250 gr de péte a pizza (voir page 4) poivre nioir, le sel et la cannelle, avec e morceau de poulet.
200 gr de pulpe de tomate, 8 fonds Ajouter un verre d'eau et bien laisser cuire le poulet jusqu’a
d’artichauts, 1 morceau de poulet ce que la peau se détache de la chair. Jeter cette demniire et
1 C. a soupe de moutarde douce émietter le poulet.

. Napper la pite d'un fond de moutarde puis recouvrir de
pulpe de tomate, saupoudrer d'origan, saler et poivrer.
disposer les lamelles d"artichauts, puis parsemer de

- mazzarella.

Sel, poivre 4 . Enfourner 30 mn (th 7/8) jusqu’a ce que la pAte sait
croustillante et dorée.

1 C. 3 soupe d'origan séché, 150 gr de
mozzarella, 1 oignon, 2 C. 3 soupe

d'huile, 1 C. & caté de cannelle
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izza au saucisson de dinde  Sfaf 3565 15

adi Etaler la pite & la main pour obtenir un rond de 1 cm
Rt Cdienis d'épaisseur et 30 cm de diamétre. La placer sur une
plaque légerement huilée allant au four.
La badigeonner avec 'huile d’olive puis étaler la
sauce tomate,
2 . Garnir avec le saucisson de dinde, le reste de
poissons frits, I'oignon coupé en lamelles et la

= 250 gr de pdte A pizza (voir page 4)
= Sauce tomate SIM médilerrandenne
ou ;‘uru'-]_'mru_\'-::- a la maison
{(voir page 1)
Saucisson de dinde

- Reste de poissoms frits {I’IDEEEI'E"B. : " .
1 ol i . Enfourner 25 mn (th 7/8) jusqu'a ce que la pate soit
- 150 gr de mozzarella croustillante et dorée.
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Ingrédients

- 300 gr de pite a pizza
(voir page 4)

- Sauce tomate SIM aux
olives ou préparée a la
maison (voir page 2)

- 6 & 8 merguez

- 100 gr d’olives noires et

kouzinadz.blogspot.com

IZZB dux mergucsz

| . Etaler la pate et former un disque de

30 cm de diamétre. Badigeonner avec
I'huile d’olive et tapisser avec la sauce
tomate.

2 . Faire revenir les merguez pendant 2
minutes, pour en retirer I'huile. Répartir
les merguez, les tranches de cachir coupées
en dés, les cipres, les olives, I'oignon
coupé en rondelles et le fromage rapé.

3 . Enfourner pendant 10 mn. Retirer du

verhes
- 1 pignon
- 2 tranches de cachir
- 60 gr de cipres
- 2 ceufs
- 50 gr de fromage rdpé

four, casser les ceufs dessus, puis remettre
au four 200° (th8) pendant encore 10 mn.
1. Présenter la pizza chaude.
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@ izza Grecque

Ingrédients

250 pr de pite a pizza (voir page 4),
Cauce tomate SIM puquante ou
prépanée A la maison (voir page 2],
1 poivron rouge, 1 poivron jaune,

| ;11'?_,"&:" rouge, 1 tomate, 100 gr
d'olives noires, 2 C. 2 soupe d'huile
d'olive, 100 gr de Feta, 2 gousses d’ail,

50 gr de beurre, Sel, poivie
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izza aux fruits de mer

Ingrédients

250 gr.depile 3 pizza ( voir page 4),
Sauce tomate SIM méditerranéenne
Ol préparec a lamaison (voir

page 2), 100 gr de palourdes, 100 gr
de erevettes, 100 gr de moules,

150 gr de mozzarella, 2 C. & soupe
dfaneth pré-haché (fenouil 2 I’ &tat

sauvage}
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| . Etaler la péte a pizza en forme de disque de 30 cm de
diamétre et 1 em d'épaisseur. Badigeonner d'huile
d’olives puis étaler la sauce tomate.

Dans une poéle, faire revenir les 2 poivrons et
I'oignon coupés en lamelles, dans du beurre et 2
gousses d'ail écrasées.

% . Garnir avec les olives noires, la tomate coupée en
tranches, les oignons, les poivrons et la Feta coupée en
dés.

| Enfourner i four 200° pendant 25 mn jusqu’a ce que
la pizza soit croustillante et dorée.

.wlﬁijmaﬁhﬂﬁhﬁ.&ukbﬂﬂwh1
el a4l 8 5 a0 2 ol
M£é1ﬁ£!wuﬁdijﬁﬂwu.l%f .
A gpn p gt Sl 2 g Bl e
(ol plss ) Radadiall plalalalle s a1 0l o5
bats N dakiall 2l 5 8okl

ﬁ@:lﬁiu‘!ﬂﬂﬂjbhygjuﬂkdlrﬁ
Y e Lt

yoall a1 gha

Etaler la péte & pizza en forme de disque de 30 cm de
diamatre et 1 cm d'épaisseur. Badigeonner d'huile
d’olives puis étaler la sauce tomate.
> . Disposer les palourdes, les crevetles, les moules et
I'aneth . Enfourner a four th 8 pendant 30 mn.

4 Aprés cuisson, saupoudrer de Mozzarella.
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@ 1’izza aux épinards &GP

| . Délaver la levure et le sucre dans 2 verre d’eau
chaude pendant 5 cm, dans un endroit tiede,
jusqu’a ce que le mélange soit mousscux.

Ingrédients
Pite 4 Pizza:

- 750 gr de farine SIM

-1, & café de levure de
boulanger

-2 C. a soupe d'huile d'olive

- 1 pincée de sucre

-1 C, A café de sel

-1 C. & café de fines herbes

Camiture :

- Sauce tomate SIM méditerrande-
nne ou préparée a la maison

(voir page 2)

- 500 gr d'épinards

- 2 & 3 tomates

- 100 gr de champignons

- 80 gr d'olives noires

- 1 oignon

- 50 gr de cipres

- 50 g de beurre

- 2 gousses d'ail écrasées

- Quelgues filets d"anchois
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7 Dans une terrine, mettre la farine, le sel, I'huile et
la levure et pétrir pour obtenir une pdte brute.
Ajouter les fines herbes et continuer de pétrir
jusqu’a obtenir une pite lisse et molle.

3. Rouler la pite dans un grand récipient légerement

huilé. Couvrir d'un plastique et laisser reposer dans

un endroit suffisamment chaud et sans courant d'air
pendant une heure.

| Etaler la pite 2 la main pour former une pizza d'1
cm d'épaisseur et 30 cm de diamétre. La placer sur
une plague légérement huilée allant au four.

5 . Epépiner et couper les tomates en rondelles.

Laver soigneusement les épinards, enlever les tiges

et les nervures, puis les faire revenir dans du

beurre et 2 gousses d'ail écrasées jusqu’a ce qu'ils
perdent toute leur eau.

& Badigeonner la pite avec I'huile d'alive, étalez la
sauce tomate. Disposer dessus les rondelles de

tomates, les rondelles d'oignon, les champignons,
les anchois, les épinards et les olives noires.

7 Enfournet ¥ heure 3 200°C (th8).
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"izza Tapenade

Ingrédients

400 gr de péte a pizza (voir page 4],
Sauce tomate SIM piquante ou
préparée a la maison (voir page 2),
100 gr de parmesan rapé, 150 gr de
maozzarella, 1 oignon rapé, 2C. A
soupe d'huile, 1 C. & café de cannelle
Sel, poivre
Tapenade :
100 gr d’olives noires dénoyautbées,
100 gr de filets d"anchois a huile,
M gr de cdpres, 2 C. 4 soupe d’huile
d'olive, 1 C. a café de moutarde, Jus
d’1 citron, Poivre
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Pizza Tian

Ingrédients
Pﬁtﬂ .

300 gr de farine SIM, 175 gr de beurre
20 gr de levure de bikre, 4 ceufs, Lait
Sucre, Scl

Carniture :

Sauce tomate SIM méditerrandenine
ou préparée 3 la maison (voir page 2)
3 courgettes, 200 gr de mozzarella

. 4 tomates bien rouges
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Préparer la tapenade : dans un mixer, mettre la chair
des olives, les anchois, les cipres, la moutarde et le jus
de citron. Mixer quelques secondes puis ajouter 'huile
par le couvercle. Laisser en marche jusqu’a ce que
I'huile soit completement absorbée. Conserver au frais.
1. Partager la pite, pour obtenir 4 parties ovales de 1 em
d'épaisseur. Placer chaque ovale sur une plaque
légerement huilée allant au four. Badigeonner d'huile
d’olive puis étaler la sauce tomate.

I Garnir avec les anchois allongés, la tapenade et le
parmesan.
4. Enfourner 4 four 200° pendant 15 mn.
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| . Verser la farine dans une terrine. Ajouler une pincde de sal
et 1 C.acafé de sucre. Ajouter le beurre, les ceufs entiers et

la levure diluée dans un peu de lait tibde. Amalgamer le

tout jusqu’h former une pate souple, dlastique ot fine (d'une
épaisseur de (.5 cm). En faire une boule que vous laisserez
lever pendant 2 heures, dans un lieu & température

maoyenne, Etaler la boule pour former un disque de 30 cm

de diametre,

2 Faire chauffer un filet d"huile d'olive dans une podhe ot
faire fondre les courgettes en rondelles, 3 feu trés doux
pendant 20 mn. Ajouter le sel et le poivre,

1. Etaler les 2 C. & soupe d'huile d'olive, puis napper la sauce
tomate.

4 Garnir avec la mozzarella, les rondelles de courgettes et de
tomates (aprés beur avoir enlevé les pépins).

5 . Enfourner 25 mn A 240° C (th B).
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@ ’izza au fromage Burger

Ingrédients
Pite a Pizza:
250 gr de farine S5IM
-1 C. & café de levure de boulanger
-2 C. a soupe d'huile d'olive
-1 pincée de sucre
-3 C. b calé de sel
- 6i] gr de gruyere rapé
Garniture :
- Sauce tomate méditerranéenne
SIM ou préparée a la maison
(voir page 2)

- & carrés de fromage spécial

- Hamburger

gr d'olives noires

MVTan

elques filets d'anchois allongés
- 100 gr de crevettes décortiquées

- 100 gr de champignons

- 100 gr de calamars nettoyés

-2 C. & soupe d’huile d’olive

- 5] & Poivre

1. Délaver la levure et le sucre dans ' verre d'eau
chaude pendant 5 mn, dans un endroit tizde, jusqu'a
ce que le mélange soit mousseux.

? . Dans une terrine, mettre la farine, le sel, I"huile et
la levure et pétrir pour obtenir une péte brute.
Ajouter le gruyére ripé et continuer de pétrir jusqu’a
obtenir une pite lisse et molle.

i . Rouler la piite dans un grand récipient légirement
huilé. Couvrir d'un plastique et laisser reposer dans
un endroit suffisamment chaud et sans courant d’air
pendant une heure.

4 . Etaler la pate a la main pour former une pizzad'l
cm d'épaisseur et 30 cm de diamétre. La placer sur
une plaque légerement huilée allant au four.
Badigeonner la pate avec I'huile d'clive, étaler la
sauce tomate puis tapisser les carrés de fromage au
milieu, en les superposant.

5 Ajouter les ingrédients restants : olives, poivron,
anchois, crevettes décortiquées, champignons,
calamar. Saler légérement et poivrer.

£ . Enfourner a four 180 * (th B) pendant 25 & 30 mn,
jusqu’a ce que la pite soit croustillante et dorée.
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@ I’izza au brie

Partager la pite, pour obtenir 3 parties ovales de
Ingrédients 0,5 cm d’épaisseur. Badigeonner avec du beurre, puis
placer chaque ovale sur une plaque légérement huilée
allant au four.
2 Bien laver les pommes et les poires, bien les sécher
et les couper dans le sens de la longueur.
i . Les disposer en les alternant, puis ajouter dessus le
fromage brie coupé en tranches, Parsemer de thym
et enfourner 15 mn A four 200° (th 7/8).

= 300 gr de péte a pizza (voir page 4)
- 3 bellas pommes rouges

- 2 belles poires

- 250 gr de fromage brie

- 100 gr de noix

- 50 gr de beurre

- Thym frais
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izza aux tomates séchées et a l'ail a gill g ddladl plolalalls 130

: Preparation de la pite - délayer la levure et le sucre dans 15
lngrédlenbs ¢l d'eau chaude, laisser lever pendant 10 mn, jusqu’a oF que
! s 1 i ; le mélange soit mousseus. Dans une terrine, mettre la farine
250 gr de farine SIM, 1 C. & café de et le sel, incarporer I"huile, la levure et e jus de tomate

levure de boulanger, 2 C. a soupe (réchauffé préalablement) et pétric pour obtenir une pite

d'huile d'olive, 1 Pincée de sucre brute, lisse et molle. Laisser reposer pendant 2 heures ©
4,4 cabd de sel, 15 o dejus de pousser sur la plte paur en faire sortir Fair et pétrir briéve-

tomate ment avant |'utilisation.

Garniture : 2 . Etaler la pite i pizza en forme de disque de 40 cm de

diamétre et 0.5 cm d'épaisseur. Badigeonner d'huile d'olives

Sauce tomate ST uante ou
e tomate piquante o pulu!ulm S cbracki e i

prépanée i la DIt I or page 1} 3. Trier les épinards, leur enlever les tiges et les nervures et
Quelgues tomates séchées , 200 gr bien les laver. Les égoutter, puis les faire revenir dans une
de parmesan en poudee, 250 8¢ podle, dans un peu de beurre, avec une gousse d'ail éerasée,
d'¢pinards, 50 gr de beurre, 1 gousse  saler el poivrer.
d’ail, Sél, poivre 1 Garnir avec les épinards, les tomates séchées, le parmesan
TH| en poudre et les olives noires dénoyautées coupées en
e randelles, ajouter un filet d'huile d'olive.

5 Enfourner 30 mn & 240° C (th 8).
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€@ ’izza aux courgettes &gy

| . Abaisser la pate et foncer un moule

zd; huilé.
Bl 2 . Faire chauffer un filet d'huile d'clive
- 750 gr de pate a pizza dans une poéle et y faire fondre les
(voir page 4) courgettes en rondelles, a feu trés doux
- Sauce tomate SIM pendant 20 mn. Ajouter le sel et le poivre.
piquante ou préparéeala | 3. Etalerles2 C. a soupe d'huile d"olive
maison (voir page 2) puis napper la sauce tomate.
- 50 gr de cipres 4 . Garnir avec les rondelles de courgettes,
- 150 gr de fromage blanc en les disposant en cercles concentriques.
- 40 gr de parmesan 5 . Ajouter les cipres et le fromage.
- 3 & 4 courgettes 6 . Mettre la pizza au four apres 'avoir
-2 C. asoupe d’huile parsemée de parmesan rapé et laisser
d‘olive cuire 25 mn a 240° C (th 8).
- Sel
- Poivre
s AL | _
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Ingrédients

- 250 gr de pate & pizza (voir page 4)
- Sauce tomate SIM méditerranéenne
ou préparéde a la maison (voir page 2}
=23 gr de saumon fumé tranché
- 250 gr de crevettes roses décortiquées
- 2 gousses d'ail écrasées
- 2 C. a soupe d’huile d’olive
2 C. A soupe de jus de ctron
-1 C. a café de cumin en poudre
-2 C. 4 soupe de basilic frais haché

- Sel, pmvre
' aliall
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I”izza Poulet-Asperges

Ingrédients

kouzinadz.blogspot.com

Pizza au saumon fumé yase!! & sebadls ) %

12 J

I . Etaler la péte 4 la main pour obtenir un rond de 1 om
d’dpaisseur et 30 cm de diamétre. La placer sur une plaque
légérement huilée allant au four. La badigeonner avec I"huile
d’olive puis la sauce tomate. Enfourner pendant 15 mn.

2 . Faire chauffer 'huile dans une poéle 3 feu moyen. Ajouter
le cumin et Fail et laisser cuire 1 mn, en rémuant, puis verser le
jus de citron et les crevettes. Poursuivre la cuisson 1 mn.
5 . Garnir la pdte avec le saumon, les crevettes ot le basilic.
Saler légérement, poivrer et faites cuire 8 mn de plus.

i Le four doit étre préchauffé & 180°(th 7/8), 20 mn & I'avance.
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| . Etaler la péite & la main pour obtenir un rond de 1 em

d'épaisseur et 30 cm de diamitre. La placer sur une plaque

légkrement huilée allant au four.
2 . La badigeonner aver Phuile dfolive puis la sauce tomate.

Disposer sur la pate les asperges préalablement cuiles &
Feau et la poitrine de poulet grillée et coupée en longueur.
Parsemer de Feta émietté, Saler et poivrer.

1. Enfourner 20 & 25 mn (th 7/ 8) jusqua ce que la pate soit
croustillante.

- 250 gr de péte & pizza (voir page 4)
Sauce tomate 51M piquante ou
préparée & la maison (voir page 2)
I poitrine de poulet grillé

- 250 gr de pointes d’asperges
coupées en trongons de 4 cm

- 2 C. a soupe d'huile d'olive
100 gr de Feta
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© ’izza aux aubergines

Ingrédients

- 350 gr de pate a pizza
Uwﬂtpage4]

- Sauce tomate SIM aux
olives ou préparée a la
maison (voir page 2)

- 200 gr de fromage blanc

- 50 gr d’olives vertes

- 2 aubergines
100 gr de farine SIM

- Origan

-2 C. a soupe d’huile d"olive

- Sel

- Poivre
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| . Laver et épointer les aubergines. Les
essuyer et les couper en tranches. Les
mettre ensuite dans une passoire et
parsemer de sel. Laisser ainsi dégorger
pendant 1 heure. Les essuyer, les fariner,
puis les faire revenir a la poéle dans une
grande quantité d'huile trés chaude, puis
les poser sur un papier absarbant pour
éponger la graisse.

> Etendre la péte a pizza dans un moule
légérement graissé. Garnir de sauce
tomate. Recouvrir de tranches d’aubergine,
ajouter le fromage blanc et les olives,
parsemer d’origan, saler et poivrer.

1 Faire cuire environ 35 mn au four 200° C.
1 Oter du four et servir immédiatement.
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@ izza aux crevettes et Pesto gl 5 pandlo |y

1. Préparation de la sauce Pesto

Ingrédients Dans un mixer, bien mélanger le persil, le basilic et les
8 A : E pignons. Ajouter 1"ail cru, saler et poivrer, puls verser peu a
250 gr de pite a pizza (voir page 4), peu L'alive (comme pour une mayonnaise). Ajouter la créme
200 gr de crevettes roses, 250 gr de trafche et le Parmesan. Bien battre au mixer jusqu’h obtention
tomates cerises, 2 gousses d'ail, d"une sauce épaisse et onctueuse.
50 gr de beurre %, Dans une podle, faire revenir les crevettes décortiquées avec
La sauce Pesto : le beurre et 'ail écrass,

i, Etaler la pdle a pizza en forme de disque de 30 cm de
diamatre et 1 em d'épaisseur. Badigeonner d'huile d'olives,
I Garnir avec les tomates cerises coupdes en 2, les crevettes et

1 bouguet de persil, 1 boudquet de
basilic, Pignons, Ail cru & volonté
Creme fraiche, Huile d'olive (selon

: : la sauce Pesto,
a quantité de sauce), Farmesan 5. Enfournar 25 rin A 240° C (th 8).
Sel, poivre
sl laaloo puaias. |
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’izza au fromage de cheévre seladl e
1. Prparation de L3 pat du!-lag.rer la levure et le sucre dans 15
Pite Ingrédim"lli cl d'eau chaude, laisser lever pendant 10 mn, jusqu’a ce que
g le mélange soit mousseux. Dans une terrine, mettre la farine
250 grde farine SIM, 1 C. a calé de el ke sel, incorporer Ihuile, la levure et le jus de tomate (réchauffé
levure de boulanger, 2 C. a soupe préalablement) et pétrir pour obtenir une pite brute, lisse et molle.
d’huile d’olive, 1 Mincée de sucre Laisser reposer pendant 2 heures -

pausser sur la pdte pour en faire sortir Fair et pétrir brievement

15 C 3 café de sel, 15 cl de jus de ot Futilisation.

tomate 2 Etaler la pdte 2 pizza en forme de disque de 40 cm de diamétre et
Garnibure : 0.5 cm d"épaisseur. Badigeonner d'huile d'olives puis dtaler la
Sauce tomate SIM piquante ou sauce tomate,

. Trier les épinards, leur enlever les tiges et les nervures et bien les
laver. Les égoutter, puis les faire revenir dans une poéle, dans un
peu de beurre et avec une gousse d'ail écrasse, saler #f pobvrer.

préparée a la maison (voir page 2)
200 gr de fromage de chévre,

= Quelques tomates séchées, 250 gr |, Garnir avec les épinards, le fromage de chévre et les tomates
iy d'épinards, 50 gr de beurre, 1 gousse | séchées, ajouter un filet d'huile d'clive.
¢, d'ail, Sel, poivre 5 Enfourner 15 mn & 240° C (th 8).
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| Verser la farine dans une terrine. Ajouter une pincée de sel et 1
C. & café de sucre. Ajouter le beurre et les ceufs entiers (réserver

Ingrédients

Pate :
- 300 gr de farine SIM un peu de jaune) et la levure diluée dans un peu de lait tidde.
Amalgamer le tout jusqu’a former une péte souple et élastique.
Faites-en une boule que vous laisserez lever pendant 2 heures,
dans un licu 3 température mayenne.

2 . Réserver une petite boule de pate, pour faire 3 boudins qui

- 175 gr de beurre
20 gr de levure de bitre
4 ceufs , Lait , Sucre , Sel

Garniture : serviront a partager e di.sque de pﬁtl‘- en b Fll‘ﬁ.l!'S E-Eilfﬂ'r.-

- 250 gr de fruits de mer % . Faire revenir |'vignon coupé en petits carréds dans du beurre,
crevettes, moules, calamars. ajouter la viande hachée, saler et poivrer.

- 100 gr de champignons | Rincer les fruits de mer, les laisser sécher sur du papier

- 50 gr de cipres absorbant, puis les faire revenir avee un peu de beurre et 1

gousses d'ail dcrasdes.

5 Couper les courgettes en randelles, les faire frire, les égoutter
dans du papier absorbant, les saler et les laisser 3 part.

#: . Badigeonner la surface de la pite d*huile d'olive, napper de

- 150 gr de gruytre rapé
- 150 gr de fromage blanc
- 1 blanc de poulet cuit et émietté

- 250 gr de viande hachée sauce tomate et saupoudrer d'origan.

- 100 gr d'olives noires 7 . Garnir le premier coin de pate avec les fruits de mer (crevettes,
- 100 gr d'olives vertes moules, calamars), le deuxiéme coin avec les champignons, les

- 2 poivrons cpres et le fromage blanc, Je troisiéme coin avec le blanc de

- 2 courgettes poulet cuit émietté et le gruyere rapé, le quatridme coin avec la

-1 oignon viande hachée, les olives noires, le cinquitme coin avec les

champignons, le paivron et fromage blanc et le sixibme coin
avec les courgettes coupdes en rondelles et les olives vertes.
5 . Badigeonner les bandelettes de péte avec du jaune d'ceuf.

- 2 gousses d'ail
-2 C. a soupe d'huile d'olive

- 100 gr de _b““”" ; Enfourner 30 mn A 200°C (thE), jusqu'a ce que la pizza soit dorée

- Origan , Sel , Poivre noir et croustillante.
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[Pizza aux crevettes et a 'avocat 3% 9 g paadlsliun

T 1 . Etaler la pite & la main pour obtenir un rond de 1 em
Il‘lgl'fd ients d'épaisseur et 30 cm de diamitre. La placer sur une plaque
légirement huilée allant au four. La badigeonner avec

250 gr de péte & pizza (voir page 4) Fhuile d*olive, puis étaler la sauce tomate.

Sauce tomate SIM aux olives ou 2 _ Faire chauffer I'huile dans une podle i feu moven, ajouter le
*| préparée & la maison (voir page 2) cumin et 1'ail et laisser cuire 1 mn en remuant, puis verser ke

1 avocat dénoyauté, épluché et coupé jus de citron et les crevettes el poursuivre la cuisson 1 mn.

en tranches, 250 gr de crevettes roses 1. Garnir la pite avec les crevettes, 'avocat et la mozzarella,

décortiquées, 125 gr de mozzarella zaler ot polvrer. :

hachée, 2 gousses d'ail écrasées i Préparer la température dl:: four & 180° (th 5/ &) et faire

2 C asoupe d'huile d'olive, 2C. & :;':Eri“d*““ 20 mn jusqu’a ce que la pdte soit croustillante

soupe de jus de citron, 1 C. & café de
cumin en poudre, Sel, poivre noir e 30 b g s LS50 e lamaihsglly Banal) e |
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I"izza aux champignons

| . Etaler la phte & la main pour obtenir un rond de 1 cm
d'épaisseur et 40 cm de diametre. La placer sur une plaque

Ingrédients légirement huikée allant au four.

La badigeonner avec I'huile d'olive.

2 . Préparer les champignons en coupant le pied, les

, e ' i laver plusieurs fois pour leur enlever tout le sable et ajouter

- Sauce tomate SIM piquante ou { fer de ditron pour ne pas que les champi gnons noircissent,

préparée 3 la maison (voir page 2) puis les égoutter.
=250 gr de champignons des bis Faire chauffer 'huile dans une podle 3 feu moyen, ajouter |"ail

- 350 gr de pdite i pizza (voir page 4)

200 gr de mozzarella hachée el les champignons et laisser cuire en remuant 4 mn, aprés
- 3 €. a soupe d'huile d'olive évaporation de toule Feau.
- 2 gousses dail i Garnir la pite en disposant les champignons, arroser de

sauce tomate, couvrir de mozzarella hachée et laisser reposer
14 heure. Arroser d'1 C. & soupe d'huile d'olive, puis enfourmer

& four chaud pendant 35 mn.
: J_,_‘Li_‘_]', Remargue - on peut remplacer les champignons des bois par
o i des champignons en boile.
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© |izza

Ingrédients

Péte :

- 400 gr de farine SIM

- 15 gr de levure de boulanger
seche

-1 C. a soupe d’huile d'olive

- 1 bonne pincée de sel

Garniture :

- 1 blanc de poulet

- ¥ bouquet de persil

- 200 gr de champignons

- 250 gr de fromage ripé

- 1 oignon ripé

- 2 C. & soupe d'huile végétale

- Poivre noir

- Cannelle

- Sel
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souttice
| . Dans une terrine, verser la faring et le sel, creuser une
fontaine et verser le levain (levure diluée dans de l'eau ticde
et reposée pendant 10 mn). Ajouter Fhuile d'olive et
amalgamer pour avoir une pate bien homogene : avec un
peu de farine sur les mains, pétrir la pate jusqu’a ce qu'elle
soit lisse et souple et qu'elle ne colle plus.
? . Farmer une boule, la déposer sur un plan de travail faring,
la recouvrir d'un torchon et laisser doubler de veolume
(environ 1 h 30). Quand elle est levée, la pétrir encore 1 mn,
I'&taler en rondelle et la replier en chausson.
4 . Dians une marmibe, faive revenir oignon rapé, 'huile, le
poivre noir, le sel et la cannelle, avec le morceau de poulet.
Ajouter un verre d'eau et bien laisser cuire le poulet jusqu’a
ce que la peau se détache de la chair. Jeter cette demniire el
émietter le poulet.
4 . Préparer la garmibture : poulet émiethé, persil haché,
champignons coupés en petites tranches et gruyere rapé,
511 faut garnir la moitié de la pate en laissant une marge de
2 am sur le pourtour. Puis replier I'autre maitié, en scellant
les bords du bout des doigts pour former une sorte de
cylindre.
& . Badigeonner la surface de la pizza avec du jaune d'eeuf et
laisser cuire pendant 20mn.
Remarque - les Calzones sont des pizzas replides en chaussons,
leur cuisson est Kgkrement plus délicate que celle des pizzas. La
farce doit cuire sans que la crofite ne durcisse
Faire cuire & four chaud & 210%C. (th7) 15 mn, puis baisser la
température A 180°C. (thé) et laisser cuire 5 mn supplémentaires.
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@ Le creuset

: Ingrédients

500 gr de farine SIk, Sauce tomate SIM
piquante ou prépanée A la maison (voir
page 2), 250 gr de viande hachée, 1 poivron
vert, 1 'r\i'-'t'-.'l'..l:'. Iouge | POIVTON [N, 1
pignon, 100 gr de fromage fonmdu, B0 gr de
parmesan tipé, 100 gr de gruyére ripé, 50
gr de bearre, 5 ceafs, 1 cube de levure de
bidre, 2 C. i soupe d'huile d'olive, 4 C. &
soupe d'huile végitale, Lait, Sel | Ponvre
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i . Faire revenir I'oignon haché et les 3 poivrons coupés en
lamedles fines, dans un peu de beurre, puis ajouter la viande
hachée. Saler, poivrer et laisser cuire pendant 20 mn sur feu
doux. Laisser & part.

* Verser la farine dans une grande jarre. Ajouter un ceuf etla
levure de bitre dissoute dans ¥ verre de lait tiede. Ajouter 1 C.
a caft de sel et 1 de poivre, puis former une pite. Recouvrir
d"un linge et laisser lever une heure.

1. Prendre la pite, ajouter un ceuf et pétrir jusqu'a former une
nouvelle boule de péte. Laisser lever encore une heure, puis
ajouter A la pite le fromage fondu coupé en dés, le parmesan et
le gruyire rapé, 3 cufls et le beurre fondu. Bien amalgamer le
tout et travailler la pite jusqu’h ce qu'elle se détache de la
paroi du récipient. Former des boules et laisser repaser
pendant 5 heures.

4 . Sur un plan de travail enfaring, étaler ces dermires & un
diamétre de 25 em et sur 1 cm d'épasseur. Badigeonner
d'huile d'olive et étaler une couche de sauce tomate.

5 Garnir avee la premidéne préparation.

#+ . Faire cuire dans une podle bien huilée pendant 15 mn sur
les deux faces.

7 . Présenter en ajoutant un filet d"huile d"alive.
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["izza aux artichauts

Ingrédients

250 gr de pate i pizza (voir page 4),
200 gr de pulpe de tomate, 8 fonds
d’artichauts cuits, 1 C. 4 soupe
d'origan séché, 2 C. 3 soupe de

- parmesan en poudre, 1 C, a soupe
d'huile d'olive, 100 gr de Feta, 1 C. i
soupe de moutarde douce, Sel,
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| Couper les fonds d'artichauts, les saisir dans une C.
soupe d'huile chaude puis les réserver.

2 Dérouler la pite et 'abaisser dans un moule huilé.
Napper la pite d'un fond de moutarde puis la
recouvrir de pulpe de tomate, saupoudrer d'origan,
saler et poivrer.

Disposer les lamelles d'artichaut. Parsemer de Feta

et de parmesan.

1. Laisser cuire au four 2407 (thé).

s e sand a8 Ta e su A tean Al U oaleh
Lpadae 3. gl 0 pbite  go 513 Lpah y Tsmeall ]
Jalalh 5 plall i yie g 0se plelalall il Lgalad o3 a5l all
sy anl g Rl i 3 0uaoR) 5193 A 2 gl
(B T 57290 551y Ty b g ot ] (S5

kouzinadz.bslggspot.com



pot.com

o
7]
e
o)
i
N
fie}
©
£
N
5
Ca

5




@

-

e

kouzinadz.blogspot.com ,
etites Pizzas au thon @

Ingrédients I .Etaler la pate sur un P‘l&[:l de travail
fariné et la découper en petits cercles,

" -300 gr de pite a pizza (voir puis les disposer sur une plaque du four

page 4) farinée.
_ Sauce tomate SIM méditer 2. Badigeonner chaque rondelle avec de
ranéenne ou préparée a la | I'huile d’olive, puis étaler la sauce tomate

maison (voir page 2) et saupoudrer d'origan. Ajouter quelques
-1 boite de thon 2 'huile ou = miettes de thon et décorer au milieu avec
naturel des olives noires. Arroser d'un filet d’huile
-2 C. a soupe d'huile d’olive et enfourner a 210°C. (th 7) pendant
d'olive 25 cm, jusqu’a ce que la péate soit bien
- 250) gr de gruyére rapé dorée.
- 150 gr d’olives noires
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Ingrédients

Pite :

-2 tasses de farine SIM

-2 C. & cabé de levure

- 1 pincée de sel

-3 C, 4 soupe de beurre

- 125 ml de lait

Garniture :

- Sauce tomate SIM piquante
ou |_1:L"§‘l..31'-f't;“ a la maison
(voir page 2)

-1 pignon, émincé finement

-1/3 de tasse de fromage ripé

-1 C. a soupe de persil fine
ment haché, ou 1 C. a café de

persil sécheé

- Sel

- Poivre
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izza roulée

|. Préchauffer le four a 180°. Huiler la plaque.
Dans une terrine, tamiser la farine , la levure et
le sel. Mettre le beurre coupé en morceaux et
mélanger jusqu’a obtention d'une texture fine
et granuleuse. Ajouter le lait graduellement
et mélanger jusqu’a obtention d'une

boule. Ajouter un peu de lait au besoin.
Déposer sur un plan de travail légére ment
fariné. Pétrir 30 secondes.

2. Abaisser la pite sur du papier pour
cuisson, pour obtenir un rectangle de

(30X 20cm), d'une épaisseur de 0,5 cm environ.
Etaler la sauce tomate jusqu’a I cm du bord.
3. Bien mélanger I'oignon, le fromage et le
persil. Saler et poivrer. Etendre le

mélange obtenu sur la sauce tomate. A

I'aide du papier, rouler la pite a partir de

son coté le plus long.

4. Couper le rouleau en tranches. Déposer sur
la plague et cuire au four 20 mn jusqu‘a ce
que les tranches soient dorées.
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Pizza routée
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Gateaux
Chahrazed

Samira L = Samua

Captines o Troadilion

Vous trouverez chez votre libraire dans la
meéme Edition
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