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PIZZA
AU
FORMAGIO

:XJM\-
ES“ s O 'gl()() ;'.;l &160
i) Agas £300 S ja
01 abl_akall Aalia £350 «

ol1y S OIres., I: h”[l'l' ‘M *b'J 'A L;}HJ ‘% 32
d'onigan. ' »ma.ﬂl
Préparation: = Ol £ gl g Al s

|nﬂt‘l‘lﬁt’.‘ll|‘~:

160e de viande, 100g de
fromage, S0g de mozzarella,
g de pate a pizza . 350g
de coulis de tomates , 32

(Couper la viande en disaal) s B s d—H
julienne. Couper chaque ("h‘ LYy 2 Ly Ll o

fromage en petits morceaux. ' 1‘—' 1l ¢ aall C-h’ Q’M‘
Etaler la pate et masquer le |
_ q_‘.h chl.d\ asall g U_,-UJ-‘

fond de coulis de tomates.
\jouter la viande, les -15 sadl (0220) oJ al) 20
Za

morceaux de fromage, les
- olives et I'origan ciselé,
', Cuire a four chaud (22°)
pendant 15-20min.

|




J-uﬂuﬂ\
PIZZA
AU
GORGON
ZOLA

ngredients:
200g d'escalopes de dinde, Pl il ol il i &200
250g de gorgonzola, 300g de &300 (i &250 u—‘JJ-“
pate a pizza , 350g de coulis de / E350 (0a) 15 Al Aias

tomates ., 120¢ de raisin, 16

olives nﬂires..%& botte de ‘( Ua) 919&1—_‘&1‘ 4__..;;1.4.
ciboulette. G944 16 (e £120
préparation: L @il Juay dday ) Vs o gaad
Cuire les escalopes de dinde : pwcaadil)
puis les détailler en dés. Lguakid 23 q d
Couper le fromage en dés. ! ) e;::m G‘;J:&q-&;:
Etaler la pate et napper le : Beia | s

fond de coulis de tomates. o =
Répartir les dés d’escalope de | ¢aalll adad L2498 ,aua . ahlahll
dinde, les raisins et les dés de B 05l a3 Gaaldl (il

gorgonzola et les olives. Cuire ~15 524l (220 ‘
a four chaud (220°) pendant ( ) Y Q’J

15-20min. Saupoudrer de sl U"T*"-"“ ‘33'0‘ _‘_a"':‘J ""20
ciboulette ciselée. -Q-E-l-di )



% | PIZZA
CAPRI

g : yalia)
ngredients: ; G

180g de champignons, | fal—a 4 (Al ¢ jiad 5130
| échalote, 4 tomates fraiches, Sl jgadl (pa £120 phlab

120g de mozzarella, 300g de / &300 AL VPR |V U &300
pate a pizza , 300g de concassé a6 Oi@b "!'“ )

de tomates , 16 olives noires.

| 2¢.a soupe de persil haché. i 98y JS) (3ol 2 ’-O&:‘-fj
Préparation: - hia
Nettoyer, laver et émincer les JPLVP-L Wt
champignons puis les faire | a4 Ja) g gl ?3 L3ty : 1

| Péch: - rea. : -
Isauter avec I’echalote ciselée ;..hl L1 B3I . adagiall i

Couper les tomates en

Saupoudrer de persil haché.

rondelles, les saler. Emincer la u"l"'a 'C'L“'“'J LG:"‘-'""JJ A gd ‘.r‘!

mozzarella. Etaler la pate et Ll g Adaall oy . ol
recouvrir le fond de tomates J=S (=5 am ablahl) s,

concassees puis disposer les G-l UJ c;G-H L63 _99 kil

tranches de mozzarella, les »
tomates, les champignons et 320-15 5adl (‘3'220)

quelques olives. Cuire a four
chaud (220°) 15-20min.
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) A
PIZ.ZA '1
'PROVENC.
| ALE

Ingredients: |

- . - . - IZO
120¢ d’oignons, 100g de J—lh ;l()(] 'J_.A.- £ .
poivron, | gousse d’ail, (et §ARS (3 G (D ¢ el

quelques branches de persil, Juedl.5 ¢ add s §3(10
300¢g de pate a pain , 1.5 dl de Sed).5 ¢« 03 ablak)l Lol

sauce tomate , 0.5 dl de creme NS :
fraiche, 120g de gruyeére rapé, 32 . I U‘"‘"&I 2‘0_ L‘”‘
32 olives vertes et noires. A gl g panl uH:J *t‘
Préparations: : _».4;.:1\
Eplucher les oignons, les sl o “e."'hi.! Juagl J)"‘i
émincer et les saler. Laisser j...-l saa) A s C‘L‘n dJ
deégorger pendant Lh, 30min. 3

: AR
Tailler le poivron, hacher I'ail fH‘ g R Sl 4'""“

et le persil. Etaler la pate, el ey e S
napper le fond de sauce PJ « adaladall dalay w"
lomate puis ajouter les :

| e S L i) Ay A
oignons, I'ail haché, le poivron DR T
o cordon de créme fraiche, | —$9J9 sl O

S‘"pﬂﬂdl’tr de gr“)ért‘ garni J)_n‘ q_‘ \,__*b' .&H}L‘

avec des olives Veries et noires .-!20" l 5 23al (“220,

Cuire 4 four chaud (220°) 15
20min.
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PIZZA |

| PISSALA-
DIERE

- o g

S Wi o
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Ingrédients:

500g d’oignons, 15 cl d’huils &3 2) J—“‘ls"‘)— ' &50?

d’olive. 150g de tomates,

500g de pate a pain , 8 filets i bﬂ 8 ¢ Hal A
d’anchois, 16 olives noires, s el iR g 16 .
quelques brins de ciboulette. S ; ""2\ ‘ CJ'“
Préparation: i) Juadl) o

Eplucher les oignons, les
émincer et les faire fondre
doucement a 1'huile d’olive.
Couper les tomates en

| oy il i () el
tranches. Etaler 1a pate, : C s

garnir le fond avec les LS ‘ "- :
oignons, les tranches de i (33 yad ;ehl_a.h.\ 7l

: P e
tomates, les anchois et les il (92 g—vﬂ -.UHJJ
olives. Arroser d’huile u-ﬂ‘h‘ 9 04 By u.n D\-\ﬁ, :

| d’olive et cuire a four chaud 415 30l (uzzg) oAl (2
(220°) pendant 1Smin. A38) Jaaill Lghgh :
Saupoudrer de cibouletie  sosos -

.ch'i.dxl

ciselée.




| Ingrétlienls:_ o 25 o E25 Nt
2 échalotes, 25g de beurre, 25g B2 £ U—“l""‘ﬂ i
de farine, 1dl de lait, quelques o a2y (s Jua] il
fines herbes (persil, cerfeuil), 9 C'L‘ i-(c..)-‘ﬂj'ﬁ-‘) | paddl il gill
sel, poivre, 400g de pate levée . T -8400 (3 gl Sty

300g de fromage blanc, 3 8 | cas £300 « daiil
oeufs. 3 FOS=R O &3( Sl '
Preparation: oo :‘
hacher les fines herbes et les ' e ; I
echalotes épluchées. mélanger Juad g ¢) puiaill Jof gill 2l
le beurre, la farine et le lait.

lai R v Tt d_asl_gﬂlu__hl:‘)_k“‘
AISSer epaissir en remuant, = ¢ oo
. i) g A
Hors du feu ajouter les oeufs u—b "67-""'“ e ___“9 - )le
battus puis le frnmage blanc, Jn__d:'..“ qu.g\ iS5 > )

les herbes et les échalotes. sales aeall 4]  piln i 39 JL-;'“ o

€t poivrer, Etaler Ia pate et

VRN AR S o Jihe ,J-'N‘J“ ‘
répartir le mélan e al = oasl (= il 93 U,‘i.\l
1 G o B c_Ldl i) ¢ SJuaadl g O
surface. Cuire 3 four chaud . C o y ‘ J.E-WU
(200°), pendant 20mn, Al gh"“" 3 gt

e . panall Jadilly Wil
320 3ad (°200) oA &




| Ingredients:

. 2 coeurs dartichauts, S00¢ de
| tomates. 200¢g de viande en
tranches. 400¢g de pate a
pizza. le jus d’1 citron, 2c.a
soupe d huile d olive, se et

' poivre, origan, 100g de
parmesan rapé, 12 olives

| noires.

Préparation:

Couper les coeurs
d*artichauts et la viande en
lamelles. Mettre les lamelles
d'artichauts dans le jus de
citron. Couper les tomates en
rondelles et les saler. Etaler la
pate et la badigeonner d’huile
d’olive. Disposer les tranches
de tomates, d’artichauts et la
viande. répartir les olives et
saupoudrer de poivre,
d’origan et de fromage rapé.
Cuire a four chaud (200°),
pendant 35mn.

:J:."'JM"

{03 0) So5 padiaisi 2
e_u £200 .Sk £500
dJ.l_uJ'l 4....1..1.:.9 &400

J.u.a;ﬂ't

o aallly gl Al gl ek
8= AN gl i s g
gk G gmalll s
Lgale i)y il gd () plalakl
Lgial g A i) ‘_,.h..-.-u !
akd Lé-gﬁ i) 05 S
=l o ()9 Al g plolakall

—iaal (el Sl S8
:,L:...a.“ i 3_-;‘21 J-alal) g 5-\--“
OAN A b sgdaal) Ol

335 344l ( 2200)
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Ingrédients:
4 coeurs d artichaut, 160g
d’escalope de volaille, 400g de
pate a pizza, 350g de concassés
de tomates, 120¢g de
mozzarella, 16 olives noires.
Idl d”huile d’olive, de persil et
de ciboulette, 1gousse d’ail.
Préparation:

Emincer les coeurs d’artichaut
et les faire sauter a I'huile
d’olive. Détailler I"escalope de
volaille en dés et les faire
Sauter a I'huile. Ajouter Je sel
et le poivre, I'ail et le persil
hachés. Etaler Ia pate et
napper de concassée de
lt:ma_tes, disposer les coeurs
d’artichauts et les dés de
volaille, garnir de quelques

olives et de Mozzarella. Cuijre ;

four chaud (220°) pendant 5.
20mn. ;

T —

rhidae®clusi e.blugspﬂt*f“m !

-
-,

y ~ala £350 ¢ 1)
— £120 ¢ 021
g G505 An 16 S e
S et o TS A S|
285 pad il Juayg

;J_..i..'a;ﬂl '

c_ri Lgagdal 5 () 9 5l "-U-r’t!‘m
Sl 8 Lgaghl g Cilasa )
Jalill g mlal) 4 L dual L
&Rl Guisaily a gl cagud
O3 Al adad gl g e cablak)
R 1S (5 el Slsses
o b L Gsd i alaag o
920-15 5141 (220) 0
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Ingrédients:
6 tomates, 3 oignons, 6
tranches de ErAISSes, 4iMg
de pate a pizza , S0g de
- parmesan rapé, 10 tranches
de salami, de persil, § ¢l
" d"huile d’olive, sel et poivre,
12 olives noires.
Préparation:
Détailler les tomates en
rondelles et enlever les
- graines. Eplucher et
- emincer les oignons, Couper
les olives en rondelles. Etaler
la pite, garnir avec les
" rondelles de tomates, saler.
Repartir les autres elements,
- powvrer. Saupoudrer de
persil et de parmesan puis
arroser d”huile, Cuire a four

Chaud (2007), pendant
20mn.

e —— i

M&ﬁz b}
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Ingredients: f_“j o o R e
O tomates, 2 oignons, 6 coeurs ﬁ w34 0 -""‘""""‘*1’ Ak b ‘-'-"Hﬁ 6
d artichaut cuits, 400g de pate T 3=t (G ) I Pne o
a pizza ., | grande boite de A O paS e | Jadall -u,..;.c E.“m
thon a Mhuile. persil, thym, A ad gk vy JIy ‘hph k»
I:tllrlt'l‘. 31';:'1 soupe d huile O8N Gy ) L Joa 3 4,
d oln r_. tlrl IIII:'-‘- ::.:,":l::::h;rl r W ST N d_g.i;. ) it B
oGt s Gte b o3k 2 30
Preéparation: A :Jﬂ;
Peler et hacher les 01gnons ef L pmarll
tes faire sauter dans 2¢. d" huils “gdol Al Amlad 4 i) 4)-9
avec les tomates mupérs ¢n H e J,_;,’.;,:l — ) "J 1.'3
HArIers. passe in 3 WY
kumes, Ecraser e oy * | 22 o d AP
Couper les coeurs d artich ST e
. Yt rin B e D vl ,ﬁ.,lu.l
“i iranches. Etaler 14 pate ef ?‘ _""""" T~ J-’.“')"‘n "'"
2aArmw de lomate PUis 1lisp"“.r AMoadlaally #"J M'?AJ! VL:'
s autres clem J 3 Oy il gy o)
rtal u Sy M Sy ) Yy e
320 52 (2200) g A

ents en fﬂrmanl
des cercles. \rroser d ' huile

dﬂ‘wlnr Cuire 4 four chaud
{<INF) pendant 20mn.




|ngredients:

160¢g de crevettes, 120g de
mozz: 1ul| a, 400¢g de pate a
pizza, 350g de coulis de
tomates, lc.a soupe de
persil- cerfeuil, 1dl de
creme. 32 olives noires,
origan.

Préparation:

Melanger les crevettes avec
la créme et les fines herbes.
Etaler la pate, garnir de
coulis de tomates. Répartir
les crevettes, ajouter la
mozzarellaen dés et les olives
noires. Cuire a four chaud
220°) pendant 15-20mn.
Saupoudrer d'origan au
foment de servir,

) A
& sl
PIZ7A
|
b CREVETTES

: i)
dbiae £400 Syl
o _ala &350 R I T\ |
i gk 0S] Zambe ¢ O ALl
Sl sc_ﬂa ysad] Sy
gl 9 A 32 Ly S

g

: yaaa)
Las S A (g el IS
sy 8 pmnadd) ) g3l g
A aluay L_giile g 4—iiaall
Sy jgall Glasa (il
u—é'h g o ‘:"L"“J
-15 33l (°220) u)-i-“
Lic sl Lgle U“"‘J -120
. ag483l)

-~
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Ingrédients:
6 oeufs, Scl d huile, 400g de
pate a pizza , 6 anchois salés,
200g de tomates, 300g de
mozzarella, sel.

Préparation:

Couper les tomates en
rondelles. Etaler la pate et Ia
badigeonner d’huile. Répartir
le fromage en morceaux. les
tomates et les filets d’anchois.
Saupoudrer de sel et arroser

P

d"huile. Cuire 3 four chaud

(200°) pendant 20mn. casser
les oeufs sur |4 pizza et

remmettre ay four Smn.

o L =
n
L%
i -
L el
'| .
- . .I
’ i r @
i fl'r | ]
=
L

‘eblogspot.com

il
ax 6
O &k 6 ¢ il e
£300 ablk £200 L,
e S sl

e

R - i 93 ) alilalall ok
=09 <l Leuiay g dlaal
(Ol g ablakall ¢ gpual) alid
o Cdall gt Qf"':J
(°200) ¢l 8 ghi .o
G2 audl g S .20 324l




Ingrédients:

7 coeurs d’artichauts, 400g
de pite a pizza , S00g de
tomates, 100g de parmesan,
5cl d’huile d’olive, le jus
d’1/2 citron, des fines
herbes. sel et poivre.
préparation:

Abaisser la pate et y
répartir les tomates €n
rondelles, les coeurs
d’artichauts citroneés et
émincés. Saler et poivrer,
parsemer de fromage rapé
puis arroser d’huile.
Saupoudrer d’herbes fines.
Cuire a four chaud (200°)
20mn.

B
| ‘:"s-"‘:" L_?""‘Jm |
(055 AY)
PIZZA ‘
AUX
ARTICHAUTS

—

:J_g.ll.u\

(035 58) Soh pa)l sl 2
A8 £500 o i) ddae £400
iz-—l'_}ﬂ_-.ll '/z iS¢ () gt A
gl JAl8g zla o) pad J 5 |
:J,_ubﬂ\l

Lgdgd 5 g9 Adaall |
3| gt cphalakll i 52
b s guagall (09-8) S
c_hl\ L_ri_._l.«hi O geanll) s
Joisal) (mall cagud) Jalih g
Qg A S=) LGJ‘_u-M e:'
o) pad) S g3l L2 98 ()
sl (°200) oA 2 AR
220




 Ingrédients:
300c de moules, lechalote,

poivre, 180g de crevettes,
160g de calmars cuits, 300g
de pate a pizza , 350g de
coulis de tomates 01 , 2 botte
de basilic, 120g de gruyere
rapé, 16 olives noires.
Préparation:

Laver les moules. Les cuire
avec Péchalote ciselée, le
poivie moulu et le curry.
Egoutter les crevettes.
C?uper les calmars. Etaler la
pate, la disposer dans une
toutiére. napper de coulis de
lomates, ajouter les moules,
les crevettes et les calmars.
Sa“Pf'udl‘er de basilic et de
sfuyere rapé. Décorer avec
Quelques glives. Cuire a four

Chaud, a 220° .
Wmip, pendant IS a

—

: gaalaad |
J-ild (A Lay ¢ yadll eli £300 |
£160 ¢ —a> 180 ¢ 3 gt |
d_iiac £300 & g—sha Hloalls
120 (=) olaay dayj ¥
'-"J*"‘ B 1516 ¢ ) Goia o= |

syl
a—s dghl gyl 7l s
3 gt} J-AL8Y cataiall Jay)
g_thsj slal) (e (g pianl) (i
Lgaile o dlall oy . LS
q_l.ﬁJ . lallsl) g @J.}.A@J’l ;J_':.\ﬁ\
i) - Giallg Ol LA
b gl s cliag ) S
—15 33419220 ¢ uﬂ-*-'-':;«g




(nerédients:

\60¢ de thon, 16anchois, 120g

1 mozzarella, 300g de pate a

nizza, 3508 de coulis de

omates, 16olives, ¥2 botte de

cihoulette,

Préparation:

Fooutter le thon. Détailler les

filets d*anchois dans le sens

de la longueur.Couper la

mozzarella en petits dés.

elaler la pate. Napper de

‘oulis de tomates. Répartir le

hon émietté et disposer les

“nieres d*anchois en formant

;il:,:r"iﬂilluns. Terminer avec

{ “i“',"l_:'-';.ﬂ la mozzarell:.

i"“'tl:a;n T:I tha}ld e
3-20min,

i
..n::]-”“drc" de ciboulette
" avant de servir.

O e A8 16 i £160
O e E120 ol
£350 (13 dae £300
] Jeay Ay o o9

: ppdaalll

(3 pud] q.l.HP.'i u;ﬂlql-.
e o ]y L gn
ivalay \gild y Aaad




[ngrédients:
(20¢ de champignons, 30g
de beurre, le jus d’1/2
Ccitron, 120g de langue
scarlate, 300g de pate 3
pizza (p ), 350g de concassé
de tomates, 120g de gruyeére
rapé, 16 olives noires, sel.
Préparation:
Nettoyer et tailler les
champignons. les cuire avec
| dl d’eau, une noix de
beurre, du sel et le jus de
Citron, Tailler la
langue, Etaler la pate.
Garnir  de concassée de
“Mates puis avec les
Uifférents éléments.
?:Darfir le gruyére rapé et
olives noires, Cuire &

[
:;ur ¢thaud (220°) pendant
*20mip,

f( 0a) VAl Adae £300
02 pblahll iala ¢ 350
tJJ—-‘:Mu—f%EIZO n( U‘)
e O 4 16

fa bl i il (alidy AR
Lga.Jl.Li-l t#L-A“CHd"“l
MJC—‘“;H.;“O"M
QM-OM‘V'H'H
ALkl byl il Gaed
e sl Al L,i“’n-‘p-i
o O 320
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PIZZA
PRIMA-

VERA

Ingrédients: : il
32 pointes d’asperges, 300g de :&3004&-1“ S ‘-U-‘-h 32
pate a pizza, 350g de coulis de [p i_Lalaz 350, | il A i

tomates, 16 olives noires, 120g ) &—i; ia16: th1

de gruyeére rapé. AP ot ORTES 51201- -U*ﬂ‘

Préparation: o
Egoutter les pointes ).uaa..\ll
c_\lJ.n.u (.f“ ‘,\a.hﬁ (u}ﬂh)

d’asperges, les couper en
troncons de 3cm. Etaler la
pate et garnir de coulis de
tomates. Disposer les pointes
d’asperges et les olives noires.
saupoudrer de gruyére rapé et
cuire a four chaud (220°)
pendant 15-20min.

S Oga 5 (e sbd) o sgl
UJ"‘" U'G'Lh Jjul.l.l.“ Q-IA.“
-15 52410220 =S SAall

(7




160¢ de champignons, Sdl
{"huile d’olive, 120g de

| graisses, Ipoivron, 120g de
salami, 80g de thon, 300g de
pite 4 pizza, 350g de coulis de
tomates, 120g de gruyere rapé,
16 olives noires.

Préparation:

Nettoyer et escaloper les
champignons. les faire sauter
vivement a I’huile. faire sauter
graisses. Tailler le poivron en
laniéres, couper le salami en
tranches fines, égoutter le thon.
Etaler 1a pate et garnir de

coulis de tomates puis ranger
régulierement le salami, le
Braisses et les champignons.
Déposer les laniéres de poivron
®tle thon sur cette garniture.
S?“Pﬂudrer de gruyere,

Youter quelques olives. cuire 2

four chy d o 2
T ud (220°) pendant 15

e ——

: :_HJM]\
S Jad§ ¢ kb £16()
*f—-mf oA 120 (9530
“—igi £80 (F_wi £120
€350 ¢ ) iy Aiae £300 |
£120 ¢ 01 bkl ialia
084 4a 16 «jgdisa G
3 gadl

1)

.
*

o ———

Gl i () gty il (iR
298 i ) o DB Ay
@Uﬂl_g 4 1alal) g-l-hs‘ .M\ '
A Al e gy )
% L il"‘gﬂ' isaal)
il gl i) e piat]
i)l Lo (0 -l
claag | i) (03 JJ"':*""




Ingrédients:

4 tomates fraiches, 120g de
salami, 120g de merghes,
300g de pate a pizza , 350g
de concasseée de tomates ,
120g de mozzarella, 20g de
capres, 16 olives.
Préparation:

couper les tomates en fines
tranches, ainsi que le salami
et le saucisson. Etaler la
pite et garnir de concassé
de tomates puis de tranches
de tomates intercalees avec
le merghez et le salami.
Parsemer de mozzarella en
dés, de quelques capres et
d’olives. Cuire a four chaud
(220°) pendant 15-20min.
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