Emission 7 - Automne 2023

« HUMM DE LA PIZZA ! »

PATE A PIZZA — RECETTE DE BASE

Ingrédients
239 GR DE FARINE

7 GR DE SEL
143 GR D’EAU TIEDE

1 SACHET DE LEVURE

Préparation
MELANGER TOUS LES INGREDIENTS SECS

AJOUTER L’EAU TIEDE
BOULER ET METTRE DANS UN CONTENANT HERMETIQUE OU RECOUVRIR
D’UNE PELLICULE PLASTIQUE

LAISSER POUSSER DURANT 1H30 (LAISSER DOUBLER DE VOLUME)

ETALER LA PATE SUR UN PAPIER PARCHEMIN DEPOSE SUR UNE PLAQUE A PIZZA

PRECHAUFFER LE FOUR A 425 F
GARNIR LA PIZZA A VOTRE GOUT

CUIRE DE 10 A 15 MIN OU JUSQU’A UNE BELLE DORURE

Bon appétit !
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PIZZA « MARGUARITA » - UN CLASSIQUE!

Ingrédients
2 TOMATES TRANCHEES ET ASSECHEES OU SAUCE TOMATE

1 MOZZARELLA FRAIS
FEUILLE DE BASILIC
HUILE D’OLIVE

SEL & POIVRE

Préparation
ETENDRE LA PATE SUR UNE PLAQUE A PIZZA

SUR LA PATE REPARTIR LES TOMATES OU LA SAUCE TOMATE

DIVISER LA MOZZARELLA ET LA REPARTIR

CUIRE6A10 MIN A425F

A LA SORTIE DU FOUR, AJOUTER LES FEUILLES DE BASILIC, SEL & POIVRE AINSI QU’UN FILET
D’HUILE D’OLIVE

DECOUPER ET SERVER

Bon appétit !
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PiZZA BIANCA (BLANCHE)

Ingrédients
CREME FRAICHE OU SAUCE BECHAMEL

8 TRANCHES DE PROSCUITTO OU DE BACON DEMI-CUIT
2 T DE CHAMPIGNONS TRANCHES

1 OIGNON ROUGE EN LAMELLE

MOZZARELLA

PATE A PIZZA

SEL & POIVRE

ROQUETTE

Préparation
DEPOSER LA PATE A PIZZA COMME MENTIONNE AUPARAVANT

REPARTIR LA CREME OU LA SAUCE DESSUS

SALER ET POIVRER

METTRE LE FROMAGE

AJOUTER LES CHAMPIGNONS ET LES MORCEAUX D’OIGNON

COUPER LE PROSCUITTO OU LE BACON EN PETITS BOUTS ET REPARTIR
PASSER AIU FOUR A 415 F DURANT UNE DIZAINE DE MINUTES ENVIRON
A LA SORTIE DU FOUR, LAISSER REPOSER QUELQUES MINUTES
DECORER DE ROQUETTE

DECOUPER EN POINTE ET SERVER

Bon appétit !

Emission 7 - HUMM DE LA PIZZA !V



Emission 7 - Automne 2023
« HUMM DE LA PIZZA ! » EXPRESSEMENT

CUISINE

PIZZA DESSERT AUX FRAISES ET AU CHOCOLAT

Ingrédients

3 T FRAISES SECHEES ET REHYDRATEES DANS DU RHUM DURANT QUELQUES JOURS AU FRIGO
239 GR DE FARINE

7 GR DE SEL

143 GR DE JUS DE FRAISE ALCOOLISE LEGEREMENT TIEDI

1 SACHET DE LEVURE

QUELQUES GOUTTES DE COLORANT ALIMENTAIRE ROUGE

Préparation
METTRE LES FRAISES SECHEES DANS UN POT DE STYLE MASSON ET IMMERGER LES DE RHUM

LAISSER REPOSER QUELQUE JOURS.
AU MOMENT DE FAIRE LA PIZZA

VOIR LA RECETTE DE BASE, A PART LE FAIT QU’AU LIEU DE PRENDRE DE L’'EAU ON PREND LE JUS DES
FRAISES REHYDRATEES.

ET ON AJOUTE QUE QUELQUES GOUTTES DE COLORANT ALIMENTAIRE POUR DONNER LE COTE
ROSE A LA PATE

POUR LA GARNITURE

2/3 PAQUET DE FROMAGE A LA CREME

2/3 T D’AMANDE EFFILEE

2/3 T DE PEPITE DE CHOCOLAT

1/2T DE FRAISES REHYDRATEES ALCOOLISEES

1 T DE FRAISES FRAICHES POUR LA GARNITURE
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CARAMEL

Préparation
ETENDRE LA PATE A PIZZA SUR UNE TOLE

REPARTIR LE FROMAGE PHILADELPHIA EN PETITS CUBE SUR LA PATE
DISPOSER LES FRAISES ALCOOLISEES

METTRE LES AMANDES

CUIRE A 425 UNE DIZAINE DE MINUTES ENVIRON

A LA SORTI DU FOUR, GARNIR DES PEPITES DE CHOCOLAT

LAISSER QUELQUES MINUTES LE TEMPS QUE LE CHJIOCOLAT RAMOLISSE
DECORER DE FRAISES FRAICHES

VERSER DU CARAMEL

DECOUPER ET SERVER

Bon appétit !
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