


I 8 - Pizza maison
4l 50 - 10 - Pizza au poulet et aux légumes
483 133 - 10 - Pizza aux trois fromages
Ll 155 12 - Pizza au poulet et au yaourt
- Mh-l 1343 - 14 - Pizza végétarienne a I'américaine
Jl-h!':'lm-ﬂ I3 - 14 - Pizza Pissaladiere
- Mgl I - 16 - Pizza Napolitaine
| 583U 155 - 15 - Pizza aux légumes grillés
) 8,50 &gy - 18 - Truite fumée
Al aslgda I - 00 - Pizza aux fruits de mer
893l 9 zlaalls 153 - 22 - Pizza au poulet et aux avocats
- I ablalalls 15 - 99 - Pizza aux trois tomates
da Y1 Jgeadll 333 - 24 - Pizza 4 Saisons
bl I3 - 06 - Pizza aux trois poivrons
sLgbizlas - 6 - Poulet Tapenade
sl 8 ylall e 130 - 28 - Pizza & la Mexicaine
09 A - gl 13 - 30 - Pizza poulet-artichauts
a3kl 83 15as - 30 - Pizza au saucisson de dinde
J8,all 15 - 30 - Pizza aux merguez
4wligs I5a - 34 - Pizza Grecque
Fllasl gds 13 - 34 - Pizza aux fruits de mer
bl 1335 - 36 - Pizza aux épinards
sbigli 150 - 38 - Pizza Tapenade
Ok 15 - 38 - Pizza Tian
A9 ol 13 - 40 - Pizza au fromage Burger
Syl 15 - 40 - Pizza au brie
poill gdsladiablalalls I 3as - 40 - Pizza aux tomates séchées et a ail
) 4e AL 153 - 44 - Pizza aux courgettes
el G galeddl 15 - 46 - Pizza au saumon fumé
golel —zlaa iy - 46 - Pizza Poulet-Asperges
Olaaall Iy - 48 - Pizza aux aubergines
Sl g g randla 3 - 50 - Pizza aux crevettes et Pesto
sl sl - 50 - Pizza au fromage de chévre
(dasls ) Juslg) 132 - 52 - Pizza Royale
LS 9831 9 g mandls iy - 54 - Pizza aux crevettes et a I'avocat -
gL I3 - 54 - Pizza aux champignons
Bgw 10 - 56 - Pizza soufflée
$398 - 58 - Le creuset
08 AL 5 - 58 - Pizza aux artichauts
49l 8 yads Ol 5 - 60 - Petites Pizzas au thon
448ls s - 52 - Pizza roulée
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en, ol eIIe était
w gréﬂients divers : tomate,
énites en transportaient
voyages commerciaux,

italiens la remar-
en y ajoutant
tels que les
poulet, les
légumes...
partout dans le
leurs  voyages
immigration, puis
lure de Pizzeria dans tous les pays ou
, ils répandirent la consommation de la pizza
inde. C'est ainsi que le plat du pauvre devient un plat de riche.
laire peut devenir une recette élitiste. Avec ce livre vous allez
d re comment faire la pate, vous allez découvrir des idées origina-
zas, vous aurez des conseils du chef.L'étendue des possibilités de
YOUs apparaitra et vous aurez a cceur de développer votre créa-
inaire.

:5' de leur

Inored

dte a pizza, tout comme la pate a pain, se compose de

p, de sel, de levure, d'eau et d’huile. La qualité de

| Ingrédients déterminera celle de votre pate.

La farine compléte SIM a un gout plus
marqué et se marie particulierement bien avec les
‘garnitures riches et denses. Pour une bonne qualité

it 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
expérience.

Pour une pate plus épaisse et moelleuse, on peut aussi fabri-
guer une pate a pain en suivant la méme recette que pour une pate a
pizza, mais en utilisant une farine de blé blanche, pour pain de campagne.
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: - ”peut également utiliser une
inée, telle que I'huile de tournesol, dans

qui sont des sauces savoureuses
tomates fraiches et de

Iques grammes dans le commerce, permet de faire lever la pate
i efficace que celle que votre boulanger.
vure de biére.
arie suivant le temps préconisé pour

Nous avons indiqué dans la recette
izza, une dose adaptée a un temps de
'on 2 heures. Le résultat est bien meilleur si
ver la pate plus longtemps (entre 6 et 12
ns ce cas, il faut réduire la dose de levure en

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

nate piquante : concentré de tomates, eau, poivrons rouges oignons
rtes huile végétale, capres, tomates, sel amidon modifié, sucre, ail,
t épices

S sauces sont a des prix tres économiques, au gout trés agréable, et elles
@ assaisonnées et prétes a étre consommeées ce qui vous fera gagner du

a levure léve mieux, on peut ajouter 1 C.a café de sucre et la laisser
lans une piece a température de 25°C en moyenne.

.a tomate joue souvent un réle important dans la composition des
_'est pourquoi elle mérite que I'on s'y arréte :

La pulpe de tomate a le mérite de ne pas
er la pate et de souligner les autres saveurs. En
ulier celle des épices et des herbes. Si on utilise des
es fraiches, il est souhaitable de garder leur jus pour
igeonner la pate. Le concentré de tomate, quant a
essite d'étre délayé dans un peu d'eau.

@ Préparation de la sauce tomate maison : il vaut
ux avoir de la sauce tomate préte, mais profitez de la
ne saison pour préparer vous-méme votre sauce
ate fraiche.Ingrédients : 5 a 6 tomates bienmdares, 1 C.a
)e de concentré de tomates, 3 gousses d'ail, 1 échalote,

, quelques feuilles de laurier, 2 C. a soupe d’huile
ive, sel, poivre noir.

Les fromages : les fromages sont riches en ferments
ilitent la digestion Les fromages utilisés dans les
@s présentées dans ce livre peuvent étre remplacés
autres fromages, que vous avez a votre disposition, par
ple : Yaourt, petits suisses, fromage blanc, brie, parme

nozzarella,camembert, Gouda, Gruyére, Comté, Roque-

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

MLk rationdi€ la sauce tomate maison :
& __‘I‘?;:-'

o —

I Plonger les tomates dans de I'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.

~ La pate brisée : rarement utilisée dans la pizza, et seulement pour obtenir une
@ croustillante Elle est meilleure pour les tartes salées et les quiches Elle est a
se de farine, de beurre coupé en dés et de sel, et ramassée avec de ’‘eau
cée
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Vous pouvez modifier le godt de vos pizzas en changeant les ing rédients de la
pate :

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

2- Pate a pizza a la tomate :remplacer l'eau par 15 cl de jus de tomate :n'oubliez
pas de réchauffer préalablement le jus de tomate, ou bien d'ajouter carrément
des morceaux de tomates séchées et pilées.
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3. Pate a 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 2 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 goGt ne doit pas dominer celui
de la garniture qu'elle soutient.

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

gD
Cuisson d&E pizég}

iy

Il'y 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° C et
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 [e[SAENeEIEE: pizgéig{

@ 500 gr de farine SIM

@ 1 tasse d’eau tiede (jamais chaude :la température de I'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 de sel.
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arer le matériel.
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atez la farine petit a petit, en
prporant au fur et a mesure.

Travalllez la pate quelque temps dans
1o terrine.

PE S S R ER]

Continuez a pétrir sans arrét pendant
environ 15 mn, jusqu'a ce que la pate puisse
étre pincée et étirée sans s'émietter ni se

bk s 15 M g i g0 ol sl gl o) el
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Versez |'eau tiede dans une terrine et
mélangez-y soigneusement la levure.

B Bmaddl il o] i e Bl oLl S

Incorporez I'huile d'olive.

Amalgamez bien le tout et ajoutez le sel
(attention :le sel et la levure ne doivent
jamais entrer directement en contact ),

el b o g Il

et laissez reposer 30 mn.

Pétrissez encore quelgues minutes.
3l ks IS el 530 £ 15 LS 31 5 s Bt Bagall b

Transfiérez la pate sul une grande planche et
peétrisser dnarglusment des deux mains
Jusau's abtenlr un mélange mou et

homogéne, ot Ml e Rl 1230
Lol g bl pu A Ll poy Lpsinc) 5

Coupez-la en petites boules de
volume égal.

] iy 8 e S ] Lpaakd

Couvrez et laissez reposer 1 heure.
Aol 6,5 S5l p Leake
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H
de farine SIM
it verre d’huile d’olive
o
€ A soupe de levure de

anger

L, A calé de sel
L & café de sucre
Vorre de lait tiede
rniture :
i gr de viande hachée
llice tomate Sim aux olives ou
'pm'n"v a la maison (voir page2)
Iigan
Bl &r d'olives noires
Poivrons
(1) gr de gruyére rapé
i) gr de champignons
llpr de cépres
ignon
M0 gr de beurre
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Pate
1. Préparer le levain : dans un bol, me
lait tiede avec la levure de boulanger et le
laisser reposer pendant 10 mn jusqu’a ce que le
mélange soit mousseux.

2 . Dans une terrine, mélanger la farine, le sel, 1'huile
d’olive et I'ceuf. Faire une fontaine au milieu, puis
ajouter le levain et le lait tiede. Bien pétrir jusqu’a
obtention d'une péte lisse et molle. Laisser

reposer pendant 2 heures dans un endroit tiede.

3 . Abaisser la pate 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.

7. Garnir avec la viande hachée, les poivrons coupés
en rondelles, les champignons, les olives noires et le
fromage rapé. Faire cuire au four 200° C. (th 8)
pendant 30 mn jusqu’a ce que la pizza soit dorée et
croustillante.
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rlzzaau poulet €t aux iegumes
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I Dans une marmite, faire revenie ol
| polvre noir, le sel et la cannelle, avee le
- Ajouter un verre d'eau et bien laisser

ce que la peau se détache de la chair. Jeter cath dernidre et

(e & pizza (voir page 4 ), émietter le poulet,
SIM goft olive ou 2 Etaler la pite en un disque de 30 cm de diamétre et 1 cm
A maison (voir page 2), d’épaisseur. Disposer sur une plaque légérement huilée allant

au four. Badigeonner d'huile d’olive puis étaler la sauce tomate.
Bllaune, 2 gros oignons ’ ‘Nel'toyer les 3 poivrons et leslcouper en longueur. Couper
AN let, 2 C. I'oignon restant en rondelles. Faire revenir le tout dans une
4 d 5 ) i
\ ;[ PI“U € a ””: I " poéle avec un peu de beurre et 2 gousses d’ail pendant
getale, 2 C. a soupe d’huile 5 mn. Saler, poivrer.
€. & café de cannelle, 4 Garnir avec le poulet émietté, 1'oignon, les poivrons et la
rre, 2 gousses d'ail, 150 gr mozzarella.
plla, Sel, poivre . Enfourner & four 200° pendant 25 mn.

uge, I poivron vert,
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1ZzZa aux tre

Délayer la levure et le sucre dans 2 verre d’eau chaude
s 20 pendant 5 cm, dans un endroit tiede, jusqu’a ce que le mélange
_ Ingredlents soit mousseux.
1 A Pizza : » Dans une terrine, mettre la farine, le sel, I'huile et la levure
@i de farine SIM, 1 C. & café de et pétrir pour obtenir une pate brute. Ajouter le gruyere rapé et
W tle boulanger, 2 C. a soupe continuer de pétrir jusqu’a obtenir une péte lisse et molle.
; ; Rouler la pate dans un grand récipient légéerement huilé.
Couvrir d’un plastique et laisser reposer dans un endroit
suffisamment chaud et sans courant d’air pendant une heure.
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.
Pﬂ"[hll""l' a la maison (voir 2) Garnir chaque ovale avec les trois fromages : camembert,
Eie cle camembert, 200 gr de mozzarella et fromage blanc.
IBRZarella, 200 gr de fromage blanc ;. Enfourner a four 200° pendant 25 mn (th 7/8), jusqu’a ce
que la pate soit croustillante et dorée.

il d'olive, 1 pincée de su

bl café de sel, 60 g1 de gruyere

ee tomate SIM méditerranéen
|

Bl soupe d'huile d'olive
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i Ingrédients

page 4)

Bl pr de gruyere rapé
Wlgues olives noires
v ron

e

wchée

our le poulet :
Mlorceau de poulet

S Bignon

. soupe d’huile
L & café de sel
Ipincée de poivre noir

pincée de cannelle

s3I0 de pate a pizza (voir
I Shiice tomate SIM gofit olive ou

Pidparée a la maison (voir page 2)
B0 o1 de champignons

Qe de yaourt nature
I Soupe de menthe fraiche

B & soupe de coriandre fraiche

I Etaler la péte a la main pour obtenir un rond
de 1 em d’épaisseur et de 30 cm de diametre.
2. Placer ce dernier sur une plaque légeérement
huilée allant au four et mettre de coté.
’. Dans une marmite, faire revenir I'oignon
rapé, 1'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 derniere 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 péte, parsemer
de gruyere rapé, puis garnir avec le poulet
émietté, le poivron, les champignons, la
coriandre et les olives.
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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te & pizza (voir page 4),

ite SIM méditerranéenne
G & la maison (voir page 2)
‘d'épinard coupées en

125 gr de champignons

i poivron rouge et 1 poivron
nate rouge, 2 gousses d'ail

2 C. & soupe d’origan frais
i8I de parmesan rapé, 2 C. A
le d’olive, Sel, Poivre
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Pizza Pissaladiere

Ingrédients

Bl gr de pate a pizza (voir page 4)
lilice tomate SIM aux olives ou
g¥parce a la maison (voir page 2)
ibignon rouge

P0ignon blanc

Luelques filets d’anchois allongés

4 ]mivmﬁ vert et 1 poivron rouge
Sel, poivre
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Préparer la pite, I'abaisser en re
plaque du four, couvrir d'une feuille '
badigeonner de I'huile d'olive. Etaler e

2 Chauffer I'huile dans une poéle a feu moyen. Ajouter I'ail et
les épinards et faire cuire 3 mn, jusqu’a ce que les feuilles
d’épinards réduisent. Bien égoutter et étaler sur la sauce

4. Parsemer de champignons, de poivrons, de tomates coupées
en petits morceaux, d’origan, puis de parmesan. Saler et

4. Enfourner 25 mn jusque la péte soit croustillante et dorée et
que le fromage fonde.
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| . Etaler la péte en un disque de 30 cm de diamétre et 1 em
d’épaisseur. Badigeonner avec I'huile d'olive, puis étaler la

2. Garnir avec les oignons blanc et rouge coupés en rondelles,
ainsi que les poivrons rouge et vert coupés en carrés.

Ajouter les anchois.

? . Enfourner 20 mn a 180° (th7/8) jusque la péte soit
croustillante et dorée.
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Pizza Pissaladiere
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I . Etendre la péte avec les main
disque épais de ¥ cm au maximum,
2 . Disposer le disque de pate sur une tole

. _ 25() gr de péte a pizza légerement graissée.

Ingrédients

’ 2 : : ’ - S o A . ’ & ;
b (voir page 4) 3 . Badigeonner d'1 C. a soupe d’huile d’olive
g : A 4 . Etaler la sauce tomate sur toute la surface.
ESauce tomate SIM go(t e o
E S 5. Saupoudrer d’origan.
[ Picparce a la 6 . Egoutter les anchois en les posant sur une

aison (voir page 2) feuille, puis les disposer en les entrecroisant

0 gr de fromage rapé sur toute la surface de la pizza.
filets d’anchois allongés =~ 7 . Poser une olive au milieu de chaque
8C. & soupe d’huile losange.
W olive 8 . Enfourner a 240°C (th.8) et laisser cuire
200 gr d’olives noires 15 mn.
Origan 9 . Ala sortie du four, arroser d"un filet d"huile

d’olive et parsemer de fromage rapé.
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FREAGTEUN ISR UITICS BTN & el

I Couper les légumes (poivrons, cour s et
lngrédients oignon) en longueur, les disposer sur
r de pite & pizza (voir page 4) préalablement enduite d’huile d’olive, p faire griller

pendant 15 mn, attendre 10 mn avant de retirer la peau du
poivron, glisser ce dernier dans un sac plastique puis fermer 5
mn avant d’en retirer la peau et le découper en minces

¢ lomate SIM piquante ou
irée a la maison (voir page 2)

DIVIONS rouges e
Jettes 2. Etaler la pate en un disque de 30 cm de diamétre et 1 cm
8 Dignon d’épaisseur. Badigeonner avec I'huile d’olive, puis étaler la
pde mozzarella sauce tomate. Garnir la pizza avec tous les légumes grillés, les
flé champignons de culture asperges et la mozzarella.
#le pointes d’asperges .. Enfourner 25 mn (th 8) jusqu’a ce que la pizza soit croustil-

&N troncons de 4 cm lante et dorée.

Blipe d'huile d’olive Lo B Lpas J gl ( Jooy 5 plisc R 80 gk ) pusadl als
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Etaler la pate a pizza en forme de disque de 30 cm de
Ingrédients diametre et 1 cm d’épaisseur. Badigeonner d'huile
d’olives puis étaler la sauce tomate.

Mettre a cuire au four th 8 pendant 20 mn. Des sortie
du four, garnir avec la truite cou pée en morceaux,
I'aneth coupé et nettoyé, les capres, les oignons
émincés et la Mozzarella.

Ré-enfourner pendant 10 mn, jusqu’a ce que le
fromage soit fondu, puis retirer du four.

2 Jpr de pate a pizza (voir page 4),
BICE tomate SIM méditerranéenne
BBl pPréparée a la maison (voir page 2)
200 gr de truite fumée (poisson de
Biviere), 1 oignon rouge, 1 oignon
Blanc, 200 gr de Mozzarella, 1(

e ciipres, 2 C. a soupe d'aneth

R pré haché (fenouil a I'état sauvage), -pan | Sass g g 300 i ‘-"‘)'_'“5"':'&“!;’-**‘“%':?5‘*""'
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VLA AUA THUILS GO et

| Disposer la pate a pizza dans un moule

Ingrédients légerement huilé.

, 2 . Rincer les moules et les crevettes et les

80 g de pate a pizza sécher avec du papier absorbant.

S bir page 4) 3 . Eplucher puis hacher 'ail. Faire chauffer
Ite tomate méditerranée- un peu d’huile dans une poéle et y plonger le
B8im ou préparée a la hachis d’ail, les crevettes et les moules. Les

bn (voir page 2) laisser revenir 4 mn a feu vif.
IEE de moules 4 . Napper la pate d"une fine couche de sauce
lIdle crevettes décorti tomate méditerranéenne et de fines
ICes tranches de mozzarella puis saler et poivrer.
Jnches de jambon demer | 5 Répartir les crevettes et les moules sur la
(g de thon pizza.

B & soupe d'huile d’olive

00 gr de Mozzarella
ousses d’ail

6 . 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
cuire 20 mn.

& . Des sortie du four, verser un filet d"huile
d’olive.
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Ingrédients

80 g de plie b plzza (volr page 4)
Saliee (omate SIM piguante ou préparée

maison (voir page 2)

Biat dénoyauté, épluché et coupé
neches
e de poulet
inozzarella hachée

pe ' huile d'olive

et cumin en poudre

il cannelle

ihuile végétale, Sel,

xal.h.ll
(ilaiall Jash) | 5u Tne

R la Jale o bl fnln —

(2 aall sl )5

350

Ingrédients

BRREC pite & pizza (voir page 4)
B tomate SIM méditerranéenne
f@parée a la maison (voir page 2)
BRRRE cle tomates cerises, 2 tomates
Mm i, 2 tomates rouges, 1 C. a
ﬁllllpv d’huile d’olive, 200 gr de
Bliage blanc, 100 gr de Feta,

Mlou, 2 C. a soupe de basilic,

R ) café de sel
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| Partager la pate, pour obtenir 4 partios ovalos do 1 em
d"épaisseur. Placer chaque ovale sur une plague légerement
huilée allant au four. Badigeonner d'hulle dolive puis étaler la
sauce tomate.

' Dans une marmite, faire revenir 'oignon rdpé, '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 derniére et
émietter le poulet.

Garnir la péte avec le poulet émietté, 'avocat et la mozza-
rella hachée, saler et poivrer.

L. Préparer la température du four a 180° (th 5/6) et faire cuire
pendant 20 mn jusqu‘a ce que la péte soit croustillante et
dorée.
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Etaler la péte & la main pour obtenir un rond de 1 cm
d’épaisseur et 30 cm de diamétre. La placer sur une plaque
légerement huilée allant au four. La badigeonner avec
I'huile d’olive et étaler la sauce tomate.

Bien laver les tomates (cerises, jaune et rouge) et les cou per
en 4. les disposer sur la sauce tomate, ajouter la Feta, le
fromage blanc et le basilic. Saler et poivrer.

Préparer la température du four a 180° (th 5/6) et faire
cuire pendant 20 mn jusqu'a ce que la pate soit croustillante
et dorée.
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Ingrédients

IS0 gr de péte a pizza

| (Voir page 4)

ERSICe tomate méditer-
jiBnne 5IM ou préparée
maison (voir page 2)
Soupe d’huile

Ee

#t de moules

T de crevettes décorti

des
Pgr de champignons
$r de ciapres

Ngnon

B poivron

MO0 g d’olives noires
W80 gr de gruyere rapé
el ques filets d’anchois
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|- Etaler 250 gr de péte avec les malny et
former un disque épais de %2 em d'épaisseur
au maximum.

2 . Etaler la sauce tomate sur toute la surface.
4. Avec les 100 gr de pate restants, former 4
boudins de 0,5 cm de diametre, puis faire 2
tresses et les entrecroiser en perpendiculaire
sur le disque de pate.

+. Disposer ce dernier sur une tole légérement
graissée.

> . Badigeonner de 2 C. a soupe d’huile d’olive.
». Disposer les moules et les crevettes sur le
premier coin, les champignons et les capres
sur le deuxiéme coin, les oignons coupés en
rondelles et les olives noires sur le troisiéme
coin, puis le fromage, le poivron coupé en
rondelles et le gruyere rapé sur le quatridme
coin.

Enfourner a 240°C (th.8) et laisser cuire

30 mn.
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e de farine SIM, 1 tasse

L, 1 Cacafé de sel, 3C. ¢
tuile d'olive, 15 gr de levure

:'&!.r, 1, a café de sucre

Sauce tomate SIM méditer-

parée a la maison
#%), 1 poivron vert,
fouge, 1 poivron jaune,
. mage rapé, 40 gr de
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Ingredlents
BT de pite a pi (
e tomate SIy
e a la mai
Itrine de jult
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tivde, puis laisser lever. Dans une
sel et la levure. Ajouter I'huile d’olive ot ra

tiede. Bien pétrir de maniére b obtenir une pte souple et
¢lastique. Faire des boules et laisser lever pendant 1 heure
dans un endroit tiede, en recouvrant d’un torchon.

2. Entre-temps, laver et nettoyer les 3 poivrons. Les couper en
longueur. Les faire revenir dans une poéle avec du beurre, 2
gousses d'ail écrasées et la pincée de sel.

!. Etaler la péte en un disque de 30 cm de diametre et 1 cm
d’épaisseur. Badigeonner avec 'huile d’olive, puis étaler la
sauce tomate. Garnir avec les poivrons et le fromage rapé
L. Enfourner pendant 20 mn (th 8), jusqu’a ce que la péte soit
dorée et que le fromage soit fondu.

. yaisg sl )_.'i teslall ngil_,'_n)_\.......Hc_, CPVES PR ..L.iu_n
U\gﬂﬁn_,u_,.ujlﬁwi.a.owuc_ul‘ q_L_.J_m\:,J‘Jal._L;,QJ'
S Tblle 5 .38 Taae o LiaaTs a lasa ael. galall elally
Al Gadiay Lyiahas pa p8lo 1Sa S 3eliusue jaasle Syl g ol S

(8 Leas 5 Jsball Lppalade 8pb mlia 3 3l Lkl e B
ooyt g adige p gl ol 2 5y 3l Oe Juld g 3050

i dalbl a1 4Sai 5 an300ykd o8 K0 e q.,;.s

sduall paall g 3kl o ablell Lals 8 5

a3 & sl 3 3 (8T gl i w:.,_uwul;n)_ujl ol

en mar-.hu jusqu
sorbée. (unser\ er au

a peau se che de la chair. Jeter wlte
I'I'Ilt’ft{-‘t le poulet.
n un dlaqup de '5[! cm

au four. Ba
lm‘n i'ltt"

les tomates
Enfourner 2 fo

‘LLS—‘-"I_‘A_AJ.HUL:IAJ\-‘_I,J‘_MQJL#JII ._,j.uﬂi)a..._:_’JJUa,.nJl
‘JLJ'IUJJM.IA.H ‘.._...4Ji u.n;l..a..;\_‘la.'l...l

Cl;_ﬂi ?_'us gBalall .;“Jl ,Ia_-_l!-'l

: e JSa e Liaall ~_,.]g,,.;._.
plolablllalio 5550 a8 0 i 5 s alll 2 5L L sana o8

sl dadadall 3 paall ablalall 5 oY1 cadle obs golill csball plaally o3
_ waluas!

26 AEaS0 1554a -L:Jb:u_’-:_sJ-JC,‘_J'ﬂgjLe-_JLé



A

 Ingrédients

00 gr de pate a pizza
Voir page 4)

uce tomate piquante
I ou préparée a la
haison (voir page 2)
450 gr de saucisses
Piquantes (Hallal)

150 gr de mais

00 gr de mozzarella
40 gr de parmesan rapé
l00 gr d’olives noires
2C. a soupe d’huile
tolive

tomates mfires

Poivre

e
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I Etendre la pite sur
Arroser de 2 C. a soupe d’

Disposer par-dessus les tomates épépinées
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 réapé.

3 . Remettre au four et laisser cuire encore

5 mn.

4 . Oter du four et servir immédiatement
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| Etaler la pate a la main pour obtenir us Ide1em
. d’épaisseur et de 30 cm de diamétre, Placer dernier sur
Ingrédients une plaque légerement huilée allant au four et mettre de coté.
2. Dans une marmite, faire revenir I'oignon répé, I'huile, le
gr de pa zza (voir page 4) poivre noir, le sel et 1a cannelle, avec le morceau de poulet,
200 gr de pulpe de tomate, 8 fonds Ajouter un verre d’eau et bien laisser cuire Je poulet jusqu’a
d'artichauts, 1 morcea e poule ce que la peau se détache de la chair. Jeter cette derniere et
émietter le poulet.
> . Napper la pate d’un fond de moutarde puis recouvrir de
pulpe de tomate, saupoudrer d’origan, saler et poivrer,
S < e i disposer les lamelles d’artichauts, puis parsemer de
! el mozzarella.
4. Enfourner 30 mn (th 7/8) jusqu’a ce que la péte soit
croustillante et dorée.

| Sel, poivre
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izza au saucisson de dinde S 35 1E 1

| . Etaler la péte a la main pour obtenir un rond de 1 cm

d’épaisseur et 30 cm de diamétre. La placer sur une
plaque légerement huilée allant au four.
La badigeonner avec I'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
mozzarella.

Enfourner 25 mn (th 7/8) jusqu’a ce que la pate soit
croustillante et dorée.

Ingrédients

= 250 gr de péte a pi (voir
- Sauce tomate S lerranéenne
ou pré ¢ a la maison
(voir p
Saucisson
- Reste de p
= 1 vignon
150 gr de mc
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| Etaler la péte et former un disque de

Ingrédients 30 cm de diameétre. Badigeonner avec
I'huile d’olive et tapisser avec la sauce
- 300 gr de pate a pizza tomate.
(voir page 4) 2 . Faire revenir les merguez pendant 2
- Sauce tomate SIM aux minutes, pour en retirer I’huile. Répartir
olives ou préparée a la les merguez, les tranches de cachir coupées
maison (voir page 2) en dés, les capres, les olives, I’oignon
- 6 a 8 merguez coupé en rondelles et le fromage rapé.
- 100 gr d’olives noires et } . Enfourner pendant 10 mn. Retirer du
vertes four, casser les ceufs dessus, puis remettre
-1 oignon au four 200° (th8) pendant encore 10 mn.
- 2 tranches de cachir 4 . Présenter la pizza chaude.
- 60 gr de capres
- 2 ceufs

- 50 gr de fromage rapé
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| Etaler la péte & pizza en forme de ¢ @30 cm ¢
Ingrédients diametre et 1 cm d’épaisseur. Badigeonner d’huile

i el : d’olives puis étaler la sauce tomate,
250 gr de pate a pizza (voir page 4), > Dans une poéle, faire revenir les 2 poivrons et
Sauce tomate SIM piquante ou I'oignon coupés en lamelles, dans du beurre et 2
préparée a la maison (voir page 2), gousses d’ail écrasées.
l P_“i\"""-"‘ rouge, 1 poivron jaune, 3 . Garnir avec les olives noires, la tomate coupée en
| oignon rouge, 1 tomate, 100 gr tranches, les oignons, les poivrons et la Feta coupée en
d’olives noires, 2 C. a soupe d’huile dés.
d'olive, 100 gr de Feta, 2 gousses d'ail, 4 Enfourner & four 200° pendant 25 mn jusqu’a ce que
50 gr de beurre, Sel, poivre la pizza soit croustillante et dorée.
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oo . Etaler la pate a pizza en forme de disque de 30 cm de
Ingrédients diametre et 1 cm d’épaisseur. Badigeonner d’huile
d’olives puis étaler la sauce tomate.

Disposer les palourdes, les crevettes, les moules et
I’aneth . Enfourner a four th 8 pendant 30 mn.
3 . Apres cuisson, saupoudrer de Mozzarella.

250 gr de pdte a pizza ( voir page 4),
Sauce tomate SIM méditerranéenne
ou préparée a la maison (voir

page 2), 100 gr de palourdes, 100 gr
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Ingrédients
Péate a Pizza:
- 250 gr de farine SIM
-1 C. a café de levure de
boulanger
- 2 C. a soupe d'huile d'olive

- 1 pincée de sucre
- 14 C. a café de sel

-1C. a café de fines herbes

Garniture

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

- 500 gr d'épinards

-2 a4 3 tomates

- 100 gr de champignons

- 80 gr d’olives noires

-1 oignon

- 50 gr de capres

- 50 gr de beurre

- 2 gousses

s d'ail écrasées

- Quelques filets d’anchois
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| Délayer la levure et le sucre dans % verre d’eau
chaude pendant 5 cm, dans un endroit tiede,

jusqu’a ce que le mélange soit mousseux.

7 . Dans une terrine, mettre la farine, le sel, I'huile et
la levure et pétrir pour obtenir une pate brute.
Ajouter les fines herbes et continuer de pétrir
jusqu’a obtenir une pate lisse et molle.

1. Rouler la pate 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.

4 . Etaler la pate & la main pour former une pizza d'1
cm d’épaisseur et 30 cm de diametre. La placer sur
une plaque 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.

6 . Badigeonner la pate avec I'huile d'olive, 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 . Enfourner % heure a 200°C (th8).
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Ingrédients 1. Préparer la tapenade : dans un :

s de péte a pizza (voir page 4), des olives, les anchois, les capres, la moutarde et le jus

tomate "‘;l M pit]u-l nte ou de citron. Mixer quelques secondes puis ajouter I'huile
par le couvercle. Laisser en marche jusqu‘a ce que
'huile soit complétement absorbée. Conserver au frais
2. Partager la péte, pour obtenir 4 parties ovales de 1 cm
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.
I. Enfourner a four 200° pendant 15 mn.
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Verser la farine da
et1C acafédes r\;uutr-r le beurre |P
la levure diluée dans un peu de lait tie
tout jusqu’a former une péte souple, €

de farine SIM, 17! de beurre! épaisseur d cm). En faire une b
evure de b ifs, Lait = lever pendant 2 heures, ¢
moyenne. Etaler la boule pour former un dis
de diamétre.

Faire chauffer un filet d’huile d’olive dans une poéle et y
faire fondre les mur\,eues en rnndvlh , a feu trés doux
pendant 20 mn

2 courgett J gr acmo ' . Etaler les 2 C. a soupe d'huile d’olive, puis napper la sauce
4 tomates bien 1 g tomate.

Garnir avec la mozzarella, les mndul!u d:- courgettes et de
tomates (aprés leur avoir enle

Enfourner 25 mn a 240° C Hh ).
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Ingrédients

Péte a Pizza :
- 250 gr de farine SIM
1 C. a café de levure de boulanger
-2 C. asoupe d’huile d’olive
-1 |"IlI1L-l_;l_: de sucre
- C. a4 ('\H’i" 'Lil-' };L‘i
60 gr de gruyére rapé
Garniture :
Sauce tomate méditerranéenne
SIM ou préparée a la maison
(voir page 2)
- 6 carrés de fromage special
- Hamburger
=100 ¢r d’olives noires

- 1 poivron

- Quelques filets d’anchois allongés

- 100 gr de crevettes décortiquées
- 100 gr de champignons

- 100 gr de calamars nettoyés

-2 C. a soupe d’huile d’olive

- Sel & Poivre
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| Délayer la levure et le sucre dans Y verre d'eau
chaude pendant 5 mn, dans un endroit tiede, jusqu’a
ce que le mélange soit mousseux.

2. Dans une terrine, mettre la farine, le sel, I'huile et
la levure et pétrir pour obtenir une pate brute.
Ajouter le gruyeére rapé et continuer de pétrir jusqu’a
obtenir une péte lisse et molle.

Rouler la pate 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 pate a la main pour former une pizza d’|
cm d’épaisseur et 30 cm de diametre. La placer sur
une plaque légerement huilée allant au four.
Badigeonner la pate avec I'huile d’olive, étaler la
sauce tomate puis tapisser les carrés de fromage au
milieu, en les superposant.

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

6 . Enfourner a four 180 ° (th 8) pendant 25 a 30 mn,
jusqu’a ce que la péte soit croustillante et dorée.
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Ingrédients

300 gr de péte a pizza (voir page 4)
3 belles pommes rouges
2 belles poires
- 250 gr de fromage brie
100 21 de noix

- 50 g¢r de beurre
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Ingrédients

250 er de farine SIM, 1 C. a café de
levure de boulanger, 2 C. a soupe
(H‘.'lli]\' d’oliv e, | Pincée de sucre

V4 (
tomale

Garniture :

Sauce tomate SIM piquante ou

a café de sel, 15 cl de jus de

préparée a la maison (voir page

l__)llu'[\[l.lvn tomates séchées , 200 ¢

de parmesan en Pl!'.llil'l.’. 3—

d’épinards, 50 gr de beurre, 1 gousse

d'ail, Sel, poivre
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| . Partager la péte, pour obtenir 3 parties ovales de
0,5 em d’épaisseur. Badigeonner avec du beurre, puis
placer chaque ovale sur une plaque légérement huilée
allant au four.

Bien laver les pommes et les poires, bien les sécher
et les couper dans le sens de la longueur.

Les disposer en les alternant, puis ajouter dessus &
fromage brie coupé en tranches. Parsemer de thym
et enfourner 15 mn a four 200° (th 7/8).
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&p i délayer la levure et le sucre dans 15
cl d’eau chaude, laisser lever pendant 10 mn, jusqu’a ce que
le mélange soit mousseux. Dans une terrine, mettre la farine
et le sel, incorporer I'huile, la levure et le jus de tomate
(réchauffé préalablement) et pétrir pour obtenir une péte
brute, lisse et molle. Laisser reposer pendant 2 heures :
pousser sur la péte pour en faire sortir I'air et pétrir brieve-
ment avant 'utilisation.

Etaler la pate a pizza en forme de disque de 40 cm de
diametre et 0,5 cm d’épaisseur. Badigeonner d’huile d’olives
puis étaler la 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, avec une gousse d'ail écrasée,
saler et poivrer.

Garnir avec les épinards, les tomates séchées, le parmesan
en poudre et les olives noires dénoyautées coupées en
rondelles, ajouter un filet d’huile d’olive.

Enfourner 30 mn a 240° C (th 8).
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| - Abaisser la pite et foncer un moule

Ingrédients huilé.
2 . Faire chauffer un filet d’huile d’olive
- 250 gr de pate a pizza dans une poéle et y faire fondre les
(voir page 4) courgettes en rondelles, a feu treés doux
- Sauce tomate SIM pendant 20 mn. Ajouter le sel et le poivre.
piquante ou préparée ala = 3. Etalerles 2 C. a soupe d’huile d’olive
maison (voir page 2) puis napper la sauce tomate.
- 50 gr de capres 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 capres et le fromage.
- 3 a 4 courgettes 6 . Mettre la pizza au four apres l’avoir
-2 C. a soupe d’huile parsemée de parmesan rapé et laisser
d’olive cuire 25 mn a 240° C (th 8).
- Sel
- Poivre
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Ingrédients I Etaler Ta pte & Ta main pour obtenir un rond de 1 cm
250 gr de plte & pizza (volr page 4) d'épaisseur et 30 em de diamdtre, La placer sur une plaque
. Sauce tomate SIM méditerranéenne légerement huilée allant au four. La badigeonner avee 1"huile

d’olive puis la sauce tomate. Enfourner pendant 15 mn.

Faire chauffer I'huile dans une poéle & feu moyen. Ajouter
le cumin et I'ail et laisser cuire 1 mn, en remuant, puis verso
jus de citron et les crevettes. Poursuivre la cuisson 1 mn.

Garnir la pate avec le saumon, les crevettes et le basilic.

R2 L. & soupe d’huile d’olive Saler légérement, poivrer et faites cuire 8 mn de plus.
R & soupe de jus de citron Le four doit étre préchauffé a 180°(th 7/8), 20 mn a I'avand
BREA calé de cumin en poudre

:I' - O soupe de basilic frais haché

= Bel, poivre

ou préparée a la maison (voir page 2)
» 250 gr de saumon fumé tranché
= 250 Bl de crevettes roses décor tiquées

2 RBOousses d’ail écrasées
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i Etaler la péte a la main pour obtenir un rond de 1 cm
Ingrédients d'épaisseur 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.
Disposer sur la pate les asperges préalablement cuites a
3 I'eau et la poitrine de poulet grillée et coupée en longueur.
Parsemer de Feta émietté. Saler et poivrer.

Enfourner 20 2 25 mn (th 7/8) jusqu’a ce que la péte soit

25() gr de l‘.-‘l!i' a pizza (voir |

Sauce tomate SIM
préparée a la
| poitrine de poulet grillé

) ¥ sy 1 o
250 gr de pointes d’as

croustillante.
coupees en trongons de 4 am

2 C. & soupe d’huile d'olive e 30Lak3 5 a1 LeSan3pils o Jaamil ol Laall o
100 gr de Feta el Cgaae 553 e B Ll
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Ingrédients

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

- 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 absorbant pour
éponger la graisse.

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

; . Faire cuire environ 35 mn au four 200° C,
4 . Oter du four et servir immédiatement.
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Ingrédients

250 gr de pate a pizza (voir page 4),
200 gr de crevettes roses, 250 gr de
tomates cerises, 2 gousses d’ail,

50 gr de beurre

La sauce Pesto :

| bouquet de persil, 1 bouquet de
basilic, Pignons, Ail cru a volonté
Creme fraiche, Huile d’olive (selon
la quantité de sauce), Parmesan
Sel, poivre
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izza au fromage de cheévre Ielall g 15
s 7 l. Prépara le la pate - délayer la levure et le sucre dans 15
Ingredlents cl d'eau rhaude laisser lever pendant 10 mn, jusqu’a ce que

Pate
250 gr de farine SIM, 1 C. a café de
levure de boulanger, 2 C. a soupe
d’huile d’olive, 1 Pincée de sucre
¥ C, a café de sel, 15 ¢l de jus de
fomate

Garniture :

Sauce tomate SIM piquante ou
préparée a la maison (voir page 2)
200 gr de fromage de chevre,
Quelques tomates séchées, 250 gr
d’épinards, 50 gr de beurre, 1 gousse
d’ail, Sel, poivre
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1. Préparation de la sauce Pesto ' =

Dans un mixer, bien mélanger le persil, le basilic et les
pignons. Ajouter I'ail cru, saler et poivrer, puis verser peu &
peu l'olive (comme pour une mayonnaise). Ajouter la créme
fraiche et le Parmesan. Bien battre au mixer jusqu’a obtention
d’une sauce épaisse et onctueuse.
2. Dans une poéle, faire revenir les crevettes décortiquées a
le beurre et Iail écrasé.

3. Etaler la péte a pizza en forme de disque de 30 em de
diametre et 1 cm d’épaisseur. Badigeonner d’huile d’olives,

4. Garnir avec les tomates cerises coupées en 2, les crevettes i
la sauce Pesto.

5. Enfourner 25 mn & 240° C (th 8).
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zza aux crevettes et Pesto

le mélange soit mousseux. Dans une terrine, mettre la farine
et le sel, incorporer I'huile, la levure et le jus de tomate (réchauffé
préalablement) et pétrir pour obtenir une pate brute, lisse et molle,
Laisser reposer pendant 2 heures :
pousser sur la pite pour en faire sortir I'air et pétrir brievement
avant |'utilisation.
2. Etaler la péte a pizza en forme de disque de 40 cm de diamétrc of
0,5 cm d’épaisseur. Badigeonner d’huile d’olives puis étaler la
sauce tomate.
1. Trier les épinards, leur enlever les tiges et les nervures et bien lex
laver. Les égoutter, puis les faire revenir dans une poéle, dans un
peu de beurre et avec une gousse d'ail écrasée, saler et poivrer.
4. Garnir avec les épinards, le fromage de chevre et les tomates
séchées, ajouter un filet d’huile d’olive.
». Enfourner 15 mn a 240° C (th 8).
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Pate : Ingrédients

- 300 gr de farine S5IM

- 175 gr de beurre

- 20 gr de levure de biere

-4 ceufs, Lait, Sucre, Sel

Garniture :

- 250 gr de fruits de mer :
crevettes, moules, calamars.

- 100 gr de champignons

- 50 gr de capres

- 150 gr de gruyére rapé

- 150 gr de fromage blanc

- 1 blanc de poulet cuit et émietté

- 250 gr de viande hachée

- 100 gr d’olives noires

- 100 gr d’olives vertes

- 2 poivrons

- 2 courgettes

-1 oignon

- 2 gousses d’ail

-2 C. a soupe d’huile d’olive

- 100 gr de beurre

- Origan , Sel , Poivre noir
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- Verser la farine dans une terrine. Ajouter une .
C. a café de sucre. Ajouter le beurre et les arufs entiers (rés
un peu de jaune) et la levure dilude dans un peu de lait tiede,
Amalgamer le tout jusqu’a former une péte souple et élastiqu
Faites-en une boule que vous laisserez lever pendant 2 heure
dans un lieu & température moyenne.

Réserver une petite boule de péte, pour faire 3 boudins qui
serviront a partager le disque de pate en 6 parties égales.

* . Faire revenir I'oignon coupé en petits carrés dans du beur:

ajouter la viande hachée, saler et poivrer.

i Rincer les fruits de mer, les laisser sécher sur du papier

absorbant, puis les faire revenir avec un peu de beurre et 2

gousses d'ail écrasées.

5. Couper les courgettes en rondelles, les faire frire, les égoutis
dans du papier absorbant, les saler et les laisser & part.
% . Badigeonner la surface de la pate d’huile d’olive, napper da
sauce tomate et saupoudrer d’origan.
7. Garnir le premier coin de pate avec les fruits de mer (crevell
moules, calamars), le deuxiéme coin avec les champignons, les
cépres et le fromage blang, le troisieme coin avec le blanc de
poulet cuit émietté et le gruyére rapé, le quatriéme coin avec la
viande hachée, les olives noires, le cinquieme coin avec les
champignons, le poivron et fromage blanc et le sixieme coin
avec les courgettes coupées en rondelles et les olives vertes.
& . Badigeonner les bandelettes de péte avec du jaune d'ceuf.
Enfourner 30 mn a 200°C (th8), jusqu’a ce que la pizza soit doré
et croustillante.
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. I Etaler la pite & la main pour obtenir un rond de 1 em

Ingrédients d'épaissezi et 30 cm de%‘i}amétm La placer sur une plag e

légerement huilée allant au four. La badigeonner avee
I'huile d’olive, puis étaler la sauce tomate.

- Faire chauffer I'huile dans une poéle a feu moyen, ajoutor |

cumin et I'ail et laisser cuire 1 mn en remuant, puis verser

250 gr de péte & pizza (voir page 4)
Sauce tomate SIM aux olives ou S
préparée a la maison (voir page 2)

I avocat dénoyauté, épluché et cou pé jus de citron et les crevettes et poursuivre la cuisson 1 mu
en tranches, 250 gr de crevettes roses 3. Garnir la péte avec les crevettes, I'avocat et la mozzarella,

décortiquées, 125 gr de mozzarella saler et poivrer.

hachée, 2 gousses d’ail écrasées 4 . Préparer la température du four & 180° (th 5/6) et faire
= > C. 3 cuire pendant 20 mn jusqu’a ce que la pate soit croustillamll

et dorée. !

2 C. a soupe d’huile d’olive

soupe de jus de citron, 1 C. i café de
cumin en poudre, Sel, poivre noir
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T izza aux crevettes et a I’avocat

izza aux champi gnons gladL 1

Etaler la péte a la main pour obtenir un rond de 1 cm
d’épaisseur et 40 cm de diamétre. La placer sur une plaque
lngrédients légerement huilée allant au four.
La badigeonner avec I'huile d’olive.
Préparer les champignons en coupant le pied, les
laver plusieurs fois pour leur enlever tout le sable et ajouter
1 filet de citron pour ne pas que les champi gnons noircissent,
puis les égoutter.

- 350 gr de pate a pizza (voir page 4)
- Sauce tomate SIM piquante ou
préparée a la maison (voir page 2)

-250 gr de hi"‘“!’”.ﬂ““”-“‘ des bois Faire chauffer I'huile dans une poéle a feu moyen, ajouter |'ail
200 gr de mozzarella hachée et les champignons et laisser cuire en remuant 4 mn, aprés

- 3 C. a soupe d’huile d’olive évaporation de toute I'eau.
2 gousses d’ail Garnir la pate en disposant les champignons, arroser de

sauce tomate, couvrir de mozzarella hachée et laisser reposer
% heure. Arroser d’'1 C. 3 soupe d'huile d’olive, puis enfourner
a four chaud pendant 35 mn.

1 on peut remplacer les champignons des bois par
des champignons en boite,
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Ingrédients

Pate :
- 400 gr de farine SIM
- 15 gr de levure de boulanger
seche

I C. asoupe d’huile d’olive
- 1 bonne pincée de sel
Garniture :
- 1 blanc de poulet

- % bouquet de persil

- 200 gr de champignons
50 gr de fromage rape

ignon rapé

J = b

L8
-2 C. a soupe d’huile végétale

]

—_— F

oivre noir
- Cannelle
- Sel

L ]

AR W AR RN N
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Dans une terrine, verser la farine of le sel, creuser une
fontaine et verser le levain (levure dilude dans de eau Hode
et reposée pendant 10 mn). Ajouter 'huile d’olive et
amalgamer pour avoir une pite bien homogene : avec un
peu de farine sur les mains, pétrir la péte jusqu‘a ce qu'elle
soit lisse et souple et qu’elle ne colle plus.

Former une boule, la déposer sur un plan de travail faring
la recouvrir d'un torchon et laisser doubler de volume
(environ 1 h 30). Quand elle est levée, la pétrir encore 1 mn,
I'étaler en rondelle et la replier en chausson.

Dans une marmite, faire revenir I'oignon répé, I'huile, l¢
poivre noir, le sel et la cannelle, avec le morceau de poulet
Ajouter un verre d'eau et bien laisser cuire le poulet jusqu’l
ce que la peau se détache de la chair. Jeter cette derniere ol
émietter le poulet.
1. Préparer la g poulet émietté, persil haché,
champignons coupés en petites tranches et gruyeére rapé.

1l faut garnir la moitié de la pate en laissant une marge de
2 cm sur le pourtour. Puis replier I’autre moitié, en scellant
les bords du bout des doigts pour former une sorte de
cylindre.

Badigeonner la surface de la pizza avec du jaune d’ceuf ol
laisser cuire pendant 20mn.

el les Calzones sont des pizzas repliées en chaussony,
leur cuisson est légerement plus délicate que celle des pizzas. L4
farce doit cuire sans que la crotite ne durcisse.
Faire cuire a four chaud a 210°C. (th7) 15 mn, puis baisser la
température a 180°C. (thé) et laisser cuire 5 mn supplémentairo
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Ingrédients

500 gr de farine SIM, Sauce tomate SIM
piquante ou préparée a la maison (voir
page 2), 250 gr de viande hachée, 1 poivron
vert, 1 poivron rouge, 1 poivron jaune, 1
oignon, 100 gr de fromage fondu, 80 gr de
parmesan rapé, 100 gr de gruyere rapé, 50

gt de beurre, 5 ceufs,

cube de levure de

biere, 2 C. a soupe d’huile d'olive, :

soupe d'huile végétale, Lait, Sel , Poivre
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1zza aux artichauts

Ingrédients

250 gr de pate a pizza (voir page 4),
200 gr de pulpe de tomate, 8 fonds
d’artichauts cuits, 1 C. a soupe
d’origan séché, 2 C. a soupe de
parmesan en poudre, 1 C. a soupe
d’huile d’olive, 100 gr de Feta, 1 C. a
soupe de moutarde douce, Sel
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|- Faire revenir Foignon haché et les 3 polvions coupés en
lamelles fines, dans un peu de beurre, puls ajouter la viande
hachée, Saler, poivrer et laisser cuire pendant 20 mn sur foy
doux. Laisser a part. !
2. Verser la farine dans une grande jarre. Ajouter un ceuf o |
levure de bigre dissoute dans % verre de lait tiede. Ajouter | £
a café de sel et 1 de poivre, puis former une pite. Recouvelr
d’un linge et laisser lever une heure.

Prendre la péte, ajouter un ceuf et pétrir jusqu’a former Uil
nouvelle boule de péte. Laisser lever encore une heure, puis
ajouter a la pate le fromage fondu coupé en dés, le parmesiug
le gruyere rapé, 3 ceufs et le beurre fondu. Bien amalgamer I
tout et travailler la pate jusqu'a ce qu’elle se détache de la
paroi du récipient. Former des boules et laisser reposer
pendant 5 heures.

Sur un plan de travail enfariné, étaler ces dernieres a un
diametre de 25 cm et sur 1 cm d'épaisseur. Badigeonner
d’huile d’olive et étaler une couche de sauce tomate.

Garnir avec la premiére préparation.

6 . Faire cuire dans une poéle bien huilée pendant 15 mn sur
les deux faces.

Présenter en ajoutant un filet d’huile d’olive.
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Couper les fonds d’artichauts, les saisir dans une C. 2
soupe d’huile chaude puis les réserver.

Dérouler la pate et I'abaisser dans un moule huilé.
Napper la pate 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.
3 . Laisser cuire au four 240° (th8).
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| Etaler la péte sur un plan de travail

fariné et la découper en petits cercles,

- 300 gr de pate 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 ala | 'huile d’olive, puis étaler la sauce tomate

Ingrédients

maison (voir page 2) et saupoudrer d’origan. Ajouter quelques

- 1 boite de thon a I'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 pate soit bien

- 250 gr de gruyere rapé dorée.

- 150 gr d’olives noires

- Origan
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Ingrédients

Pate :

- 2 tasses de farine SIM

-2 C. a café de levure

- 1 pincée de sel

- 3 C. a soupe de beurre

- 125 ml de lait

Garniture :

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

- 1 oignon, émincé finement

- 1/3 de tasse de fromage rapé

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

persil séché

- Sel

- Poivre

alaall
‘};‘ ::L;m_'l'“‘ |
s L 3d o el
8 yea Byadus 3eMe 2 —
cletayil—
Bay353S 3ol —
cden J1a125 —
10 53l
sa Jals ava bl Luabis -
@3y dakalo dhay —
ssde Gaa L) 1/3 —
(323 palie (yu piane 3 5.8 dlalel —

ala Ju}.)_LMQJ,._JLCQ&.‘lﬂj]
o

[ -

Jﬁ_u"lJ:llﬂ—

1. Préchauffer le four a 180°, Huiler que,
Dans une terrine, tamiser la farine , la

le sel. Mettre le beurre coupé en morceaux
mélanger jusqu’a obtention d’une texture fing
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 légere ment
fariné. Pétrir 30 secondes.

2. Abaisser la pate 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 1 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

l'aide du papier, rouler la pate a partir de

son coté le plus long.

4. Couper le rouleau en tranches. Déposer sur
la plaque et cuire au four 20 mn jusqu’a ce

que les tranches soient dorées.

43 gile | s

ele g (3. ool Laall 0] 2180 (M oyall S
plad )} Labadall 30301 Jois pelall 530030l -u_,)_d!u_b,j
aone 325 ot o aaws e JSI) IS 55 e
BS e Liaass ga hla 5 Bads Bad culadl
Aaladlsie culadl e Mals ol

Lgaiaele Lyally L 5 yo Joo Ul o Canall 2
Anl330 5.

ati) ghll Lols Gy 590 Vuaall Ll
e DB eall sl T, pan M) il
Il gadl 5o s 1 ] ablalall Lalis 353
cdall s, o gianall 5 suadle Juadl lass Lala]
Lol 355 e Juoatall Lol as. o gl Jalall
 ploLaball

A skl Lgadl e Vpaadl a1 B 5l ol 5

st LS 5l s i (B lgaas. a3 ] o galall ald
.LH;LQJJJH‘}JMJZOSMO):QHQ.

e o

@ Yizza roulée



