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PIZZA

Ingrédients (pour 1 pizza)

Pour la pate : 75 g d’eau tiede
Y2 de cube de levure fraiche
2 c.s. d’huile d’olive
Y2 c.c. de sel
Environ 150 g de farine
Pour la garniture : 70 g de coulis de tomate
100 g de mozzarella
5 olives noires (facultatif)

Origan

Préparation de la pate a pizza

Commencer par effectuer la mise en place des ingrédients pour confectionner la pate.
Verser I’eau tiede dans un grand bol, émietter la levure dans I'eau et mélanger avec une cuillere.
Ajouter les 2 c.s. d’huile d’olive et la %2 c.c. de sel. Mélanger.

Ajouter les 2/3 de la farine et mélanger avec les doigts. Former une pate.
Si cette derniere colle, ajouter un peu de farine.

Déposer la pate sur le plan de travail Iégerement faring et la pétrir pendant 5 minutes environ
avec la paume de la main. La pate doit devenir douce et souple au toucher.

Remettre la pate dans le bol et couvrir avec une assiette ou un linge.

Déposer le bol dans I'évier rempli d’un peu d’eau tres chaude pendant 20 minutes afin
d’accélérer la fermentation. On peut aussi poser le bol contenant la pate sur un radiateur.

Préchauffer le four a 200°C en mode fonction pizza.

Préparation de la garniture

Couper en tranches fines la mozzarella et peser dans une coupelle le coulis de tomate.

Fariner legerement le plan de travail, déposer la pate a pizza. Avec un rouleau a patisserie,
I'abaisser sur une épaisseur de 4 a 5 millimetres environ. La pate doit avoir une forme ronde.

Déplacer la pate sur la feuille de papier cuisson.

Etaler le coulis de tomate sur la moitié de la pate avec une cuillere en laissant
une marge d’environ 2 cm par rapport au bord. Répartir les tranches de mozzarella
et saupoudrer d’origan. Déposer les olives.

Enfourner et cuire durant environ 20 minutes.



