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RIA
POUR UNE PIZZA COMME A LA PIZZE
CEST TOUT SIMPLE !

= Sortez le paton du réfrigérateur 10 & 15 min avant utilisation. Préchauffez votre four a
230°C et placez votre plaque a lintérieur du four pendant le préchauffage.

Saupoudrez de farine votre plan de travail et 1a houle a pizza.

%: Etirez la boule avec vos mains a la forme et épaisseur souhaitées

Placez la pate a pizza sur un papier cuisson. étalez la sauce tomate ou la créme fraiche
J<==SN et garnissez selon vos envies.
g Placez la pate a pizza avec le papier cuisson sur la plaque chaude, puis enfournez dans

le bas du four et faites cuire la pizza pendant 10 & 15 minutes. La température et le
temps de cuisson varient en fonction de la recette et du type de four utilisé.
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Situ es dans le pétrin

pouw étaler ta boule,
on t'aide en vidéo (2)

BONNE

DEGUSTATION !



PIZZA PARMA P4
PIZZA CHEVRE MIEL P5
PIZZA NORDIQUE P6
PIZZA VEGETARIENNE P7
PIZZA BIANCA P8
PIZZA BRESAOLA EPINARDS P9
PIZZA VERDE P10
PIZZA REINE P11
PizzA CHORIZO P12
PIZZA AUBERGINES & MOZZARELLA DI BUFALA P13



PIZZA PARMA

1. PRECHAUFFEZ LE FOUR A 230°C.

2 ETALEZ LA SAUCE TOMATE SUR LA PATE A INGREDIENTS
PIZZA. 1 BOULE A PIZZA CROUSTIPATE
1 POT DE SAUGE TOMATE

1006 DE MOZZARELLA
CHIFFONNADE DE JAMBON CRU
1 PINGEE DHERBES DE PROVENGE
QUELQUES FEUILLES DE BASILIC
QUELQUES OLIVES

HUILE DOLIVE

3. COUPEZ LA MOZZARELLA EN TRANCHES
ET PLAGEZ-LES SUR LA SAUGE.

4. PARSEMEZ LES HERBES DE
PROVENCE SUR LE FROMAGE.

5. VERSEZ UN FILET DHUILE SUR LA PIZZA

6. ENFOURNEZ AVEC LE PAPIER GUISSON

SUR LA GRILLE DE VOTRE FOUR PENDANT 15
A 20 MIN.

7 DISPOSEZ APRES CUISSON LES LANIERES
DE JAMBON. LES OLIVES ET QUELQUES
FEUILLES DE BASILIC




PIzzA CHEVRE MIEL

1. PREGHAUFFEZ LE FOUR A 230°C.

2. ETALEZ LA CREME FRAICHE SUR LE FOND
DE PATE A PIZZA.

3. COUPEZ LE CHEVRE EN RONDELLES ET
REPARTISSEZ-LE SUR LA PIZZA.

Y4 SALEZ ET POIVREZ.

5. FAITES GUIRE 15 A 20 MINUTES ENVIRON
SELON LE FOUR.

6. PARSEMEZ LA PIZZA DUNE CUILLERE A
SOUPE DE MIEL.

7 AJOUTEZ QUELQUES NOIX ET QUELQUES
FEUILLES DE ROQUETTE POUR DECORER.

INGREDIENTS

1 BOULE A PIZZA CROUSTIPATE
20 CL DE CREME FRAICHE EPAISSE
1 BOCHE DE CHEVRE

1 POIGNEE DE NOIX

1 CUILLERE A SOUPE DE MIEL

SEL . POIVRE

ROQUETTE (FACULTATIP



PizzA NORDIQUE

1. PRECHAUFFEZ LE FOUR A 230°C.

2 ETALEZ LA GREME FRAIGHE SUR LE FOND INGREDIENTS
DE PATE A PIZZA. = 1BOULE A PIzZA CROUSTIPATE
= 2A GL DE GREME FRAICHE EPAISSE
3, COUPEZ LE SAUMON FUME EN S el o
GHIFFONNADE ET DISPOSEZ-LE SUR LA + 1 GITRON JAUNE
CREME. - ANETH

4 COUPEZ LA MOZZARELLA EN RONDELLES
ET GARNISSEZ LA PIZZA.

5. SALEZ ET POIVREZ.

6. FAITES GUIRE 15 A 20 MINUTES ENVIRON
SELON LE FOUR.

7 AJOUTEZ DU JUS DE GITRON SUR LE
SAUMON ET QUELQUES FEUILLES DANETH.
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1. PREGHAUFFEZ LE FOUR A 230°C.

2 ETALEZ LA SAUCE TOMATE SUR LE FOND DE
LA PATE A PIZZA

5. COUPEZ LAUBERGINE. LA GOURGETTE ET LES |
TOMATES EN FINES RONDELLES.

4 EMINGEZ LES POIVRONS ET LES
CHAMPIGNONS EN FINE LAMELLES. -

5. PARSEMEZ DE MOZZARELLA RAPEE.

6. DISPOSEZ LES LEGUMES SUR LA PIZZA ET LA
MOZZARELLA.

7 PARSEMEZ LE TOUT DORIGAN ET DHERBES DE
PROVENGE.

8. ENFOURNEZ 10 A.15 MINUTES (LA GUISSON
VARIE EN FONCTION DU TYPE DE FOURS ET DE
GARNITURES).

7 PIzZA VEGETARIENNE

INGREDIENTS

1 BOULE A PIZZA CROUSTIPATE
1POT DE SAUCE TOMATE

1 SACHET DE MOZZARELLA RAPEE
1 COURGETTE

1 AUBERGINE
% POIVRON JAUNE

% POIVRON ROUGE

QUELQUES GHAMPIGNONS
QUELQUES TOMATES GERISES
ORIGAN

HERBE DE PROVENGE



PIZZA BIANCA

1. PRECHAUFFEZ LE FOUR A 230°C.

2 ENFOURNEZ LA PATE 10 A 15 MINUTES. INGREDIENTS
= 1BOULE A PIZZA CROUSTIPATE
3. TAILLEZ LA COURGETTE EN TAGLIATELLES ~ -  15ML DHUILE DOLIVE A LA TRUFFE
A UAIDE DUN ECONOME. HACHEZ ET PRESSEZ 1 ponerm 006 "
llAH. 5 =  QUELQUES FEUILLES DE ROQUETTE
: ; ' = 1 COURGETTE
4 DANS UN BOL. MELANGEZ LE FROMAGE . i £1 polvee

FRAIS ET LAIL. SALEZ ET POIVREZ.
o RECETTE REALISEE PAR @QUITOQUEGO

5. QUAND LA PATE EST GUITE. REPARTISSEZ

LE FROMAGE FRAIS EN LAISSANT 1 CM DE

BORD LIBRE.

6. DISPOSEZ LA COURGETTE. QUELQUES
FEUILLES DE ROQUETTE ET LA BURRATA AU
GENTRE.

7 ARROSEZ LE TOUT DHUILE DOLIVE A LA 8
TRUFFE.



M0 pi77A BRESAOLA EPINARDS ‘

1. PRECHAUFFEZ LE FOUR A 230°C INGREDIENTS

2 MELANGEZ DANS UN BOL LA CREME FRAIGHE  * 1BOULE A PIZZA CROUSTIRATE

ET LE GORGONZOLA. PUIS ETALEZ LE TOUT SUR - 3 cns ot GoreonzoLA -

LA PATE A PIZzA. - QUELQUES TRANCHES DE
BRESAOLA )

3 RAJOUTEZ QUELQUES POUSSES DEPINARD. L SEL/pOiRe o DEPINARDS

SALEZ ET POIVREZ. ENFOURNEZ ENSUITE

PENDANT 10 A 15 MINUTES. RECETTE REALISEE PAR @AVOSASSIETTES

4 SORTEZ LA PIZZA DU FOUR ET DISPOSEZ DE
BELLES TRANCHES DE BRESAOLA.

5. DISPOSEZ QUELQUES POUSSES DEPINARD
FRAIGHES.

6. REGALEZ-VOUS !




PIZZA VERDE

1 PRECHAUFFEZ LE FOUR A 230°C INGREDIENTS

=  1BOULE A PIZZA CROUSTIPATE
2. FAITES CUIRE PREALABLEMENT VOS PETITS *1POT DE SAUCE TOMATE
POIS A LA VAPEUR (8 MINUTES) L o VERTES

= PETITS POIS
3. VERSEZ LA SAUGE TOMATE SUR LE FOND DE o0 e lobbech oL
PATE A PIZZA : = 2 CAS DE LEVURE MALTEE

SEL
4 PLACEZ VOS LEGUMES SUR LA PIZZA
(ASPERGES. BROCOLI ET PETITS POIS) RECETTE REALISEE PAR @THEGOODMIAM

5 ENFOURNEZ 12 MIN A 230°C

6. REALISEZ A LA SORTIE DU FOUR UNE CREME

VEGETALE CHEESY QUI REMPLACE LE FROMAGE:

MIXEZ 100G DE NOIX DE CAJOU

PREALABLEMENT TREMPEES. 100G DEAU. 2 CAS =

DE LEVURE MALTEE ET DU SEL. 10




PIZZA REINE

1. PRECHAUFFEZ LE FOUR A 230°C.

2. VERSEZ LA SAUGE TOMATE SUR LE
FOND DE PATE A PIZZA.

3 DECOUPEZ LE JAMBON ET LES
GHAMPIGNONS EN FINES LAMELLES ET
DISPOSEZ-LES SUR LA PIZZA. ‘

4 AJOUTEZ QUELQUES TOMATES
CERISES COUPEES EN DEUX ET LES
BILLES DE MOZZARELLA.

5. PARSEMEZ LE TOUT DE FROMAGE
RAPE ET VERSEZ UN FILET DHUILE
DOLIVE |

& FAITES CUIRE 10 A 15 MINUTES

SELON VOTRE TYPE DE FOUR ET LA
GARNITURE ‘
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INGREDIENTS

1 BOULE A PIZZA CROUSTIPATE

1 POT DE SAUCE TOMATE

1006 DE MOZZARELLA (EN
BILLES)

2 TRANCHES DE JAMBON BLANG
506 DE FROMAGE RAPE
QUELQUES CHAMPIGNONS

QUELQUES TOMATES GERISES
HUILE DOLIVE

'RECETTE REALISEE PAR
@MAMACITA__EN_ CUISINE
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PlZZA AU CHORIZO
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1. PRECHAUFFEZ LE FOUR A 230°C. INGREDIENTS

= 1BOULE A PIZZA CROUSTIPATE
2. VERSEZ !A SAUGE TOMATE SUR LE = 1POT DE SAUGE TOMATE BASILIC
FOND DE PATE A PIZZA. | ~ | = 756 DE CHORIZO COUPE EN
, , FINES TRANCHES
: = 1/ 2 POIVRON VERT
3. DISPOSEZ ;lES POIVRONS ET — - 1/ 2 POIVRON JAUNE
TOMATES PREALABLEMENT COUPES. = QUELQUES TOMATES GERISES
x = 100G DE COMTE RAPE

4. COUPEZ LE GHORIZO EN FINES
TRANGHES ET DISPOSEZ-LES SUR LA
PATE. , e

RECETTE REALISEE PAR @PETITEROSEO21

5. GARNISSEZ LA PIZZA DE GOMTE
RAPE |

6. FAITES CUIRE 15 A 20 MINUTES A
230°C ENVIRON SELON LE FOUR.
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INGREDIENTS
1 BOULE A PIZZA CROUSTIPATE
1 AUBERGINE
QUELQUES TOMATES CERISES
1 MOZZARELLA D! BUFALA
POUR LA SAUCE: 3-4 CUILLERES
A SOUPE DE COULIS DE TOMATE.

ORIGAN. BASILIC. SEL. POIVRE
HUILE DOLIVE




