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10 
MON PLUS 
Pensez à la pâte à pain ! Tellement meilleure que la pâte à pizza 
industrielle et moins chère. Demandez-en à votre boulanger, cela 
ne vous coûtera que le prix d’une baguette ! 
La 
PIQUANTE 
PERSONNES 
POUR 4 
1 
Préchauffez le four à 240 °C (th. 8). Farinez le plan de 
travail, déposez la boule de pâte dessus et farinez-la. 
Étalez-la avec vos mains et déposez-la directement sur une 
plaque allant au four. 
2 
Étalez le mascarpone avec une spatule. Répartissez dessus 
les tranches de scamorza et de saucisse, les olives et les 
feuilles de basilic. 
3 
Enfournez pour 10 minutes environ, en surveillant la cuis- 
son. La scamorza doit commencer à dorer. Sortez la pizza 
du four, ajoutez l’huile d’olive, assaisonnez et servez aussitôt. 
PRÉPARATION : 10 MIN 
CUISSON : 10 MIN 
• 1 boule de pâte à pizza 
(voir recette p. 4) 
• 100 g de mascarpone 
• 10 tranches de scamorza 
• 10 tranches de saucisse piquante 
de Naples 
• 10 olives noires picholines 
• 10 feuilles de basilic 
• 1 cuill. à soupe d’huile d’olive 
• fleur de sel et poivre du moulin 
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12 
1 
Préchauffez le four à 240 °C (th. 8). Farinez le plan de 
travail, déposez la boule de pâte dessus et farinez-la. Éta- 
lez-la à l’aide d’un rouleau à pâtisserie pour qu’elle soit bien 
ﬁne. Formez un rectangle et découpez-le en deux. Déposez les 
2 rectangles de pâte directement sur une plaque allant au four. 
2 
Étalez la sauce tomate à l’aide d’une spatule et enfournez 
pour 10 minutes en surveillant la cuisson. 
3 
Sortez les pizzas du four et étalez les tranches de carpaccio 
dessus. Ajoutez l’huile d’olive, le basilic et les copeaux de 
parmesan. Assaisonnez et servez aussitôt. 
PRÉPARATION : 10 MIN 
CUISSON : 10 MIN 
• 1 boule de pâte à pizza 
(voir recette p. 4) 
• 5 cuill. à soupe de sauce tomate 
(voir recette p. 8) 
• 6 tranches de carpaccio de bœuf 
• 2 cuill. à soupe d’huile d’olive 
• 10 tiges de basilic 
• 10 copeaux de parmesan 
• fleur de sel et poivre du moulin 
MON PLUS 
Si vous le souhaitez, vous pouvez faire réduire du vinaigre balsamique dans 
une poêle. Dès qu’il devient sirupeux, répartissez-le sur la pizza. 
La pizza 
DU BOUCHER 
PERSONNES 
POUR 4 
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14 
Comme 
UNE REINE 
PERSONNES 
POUR 4 
1 
Préchauffez le four à 240 °C (th. 8). Farinez le plan de 
travail, déposez la boule de pâte dessus et farinez-la. Éta- 
lez-la avec vos mains et déposez-la directement sur une plaque 
allant au four. 
2 
Effeuillez et ciselez le persil. Épluchez, dégermez et hachez 
l’ail. Dans une poêle, faites chauffer 2 cuillerées à soupe 
d’huile d’olive. Ajoutez l’ail, faites cuire 2 minutes en remuant 
puis ajoutez les cèpes. Faites-les revenir pendant 5 minutes en 
remuant fréquemment. Ajoutez le persil, prolongez la cuisson 
de 2 minutes puis retirez du feu. 
3 
Étalez la sauce tomate sur la pâte avec une spatule. Décou- 
pez la mozzarella en tranches et répartissez-les sur la pizza. 
Ajoutez les artichauts égouttés, les cèpes persillés et la chif- 
fonnade de jambon. 
4 
Enfournez pour 10 minutes en surveillant régulièrement la 
cuisson. À la sortie du four, assaisonnez et servez aussitôt. 
PRÉPARATION : 20 MIN 
CUISSON : 20 MIN 
• 1 boule de pâte à pizza 
(voir recette p. 4) 
• 1/2 botte de persil 
• 1 gousse d’ail 
• 2 cuill. à soupe d’huile d’olive 
• 200 g de cèpes frais ou surgelés 
• 5 cuill. à soupe de sauce tomate 
(voir recette p. 8) 
• 1 boule de mozzarella 
• 6 artichauts marinés 
à l’huile d’olive 
• 6 tranches de jambon de Parme 
en chiffonnade 
• fleur de sel et poivre du moulin 
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17 
VARIANTE 
Vous pouvez également servir ces pizzas avec un peu de yaourt 
nature. 
1 
Préchauffez le four à 240 °C (th. 8). Épluchez les oignons 
et émincez-en deux. Réservez le troisième. Faites chauffer 
2 cuillerées à soupe d’huile d’olive dans une poêle et ajoutez les 
oignons émincés. Faites-les revenir jusqu’à ce qu’ils deviennent 
translucides. Ajoutez le sucre en poudre, le vinaigre balsamique 
et 1 cuillerée à soupe d’eau, salez et remuez. Baissez le feu 
et laissez compoter doucement pendant 10 à 15 minutes en 
remuant de temps en temps. 
2 
Émincez le dernier oignon. Épluchez, dégermez et hachez 
l’ail. Ciselez la coriandre. Placez la viande d’agneau dans 
un saladier et ajoutez l’oignon, l’ail, la coriandre et le paprika. 
Salez, poivrez et mélangez. Façonnez des boulettes en roulant 
la viande entre vos mains. 
3 
Faites chauffer l’huile d’olive restante dans une poêle 
et ajoutez les boulettes. Faites-les dorer sur toutes leurs 
faces pendant 5 minutes à feu vif en les remuant fréquemment. 
Baissez le feu, couvrez et prolongez la cuisson de 5 minutes. 
PRÉPARATION : 25 MIN 
CUISSON : DE 30 À 35 MIN 
• 2 pains pitas libanais 
• 3 oignons doux 
• 1 gousse d’ail 
• 3 cuill. à soupe d’huile d’olive 
• 1 cuill. à soupe de sucre en poudre 
• 2 cuill. à soupe de vinaigre 
balsamique 
• 1/2 bouquet de coriandre 
• 400 g de viande d’agneau hachée 
• 1 cuill. à soupe de paprika 
• 5 cuill. à soupe de sauce tomate 
(voir recette p. 8) 
• fleur de sel et poivre du moulin 
ÀL’ORIENTALE 
POUR 4 
PERSONNES 
4 
Découpez les pitas en deux demi-lunes. Enfournez-les 
5 minutes. Sortez-les du four. Étalez la sauce tomate dessus 
avec une spatule. Répartissez la compotée d’oignons, ajoutez les 
boulettes cuites, rectiﬁez l’assaisonnement et servez aussitôt. 
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