Ce livre foisonne d'idées
originales pour confectionner pizzas
et toasts chauds. Vous n’aurez que
I’embarras du choix entre les délicieuses
garnitures, les divers fonds de pizzas

et pains pour toasts.
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Pizzas pour buffets

es délicieuses gourmandises sont idéales pour les repas réunissant
de nombreux convives. Amusantes & confectionner et offrant
une large palerte de saveurs, elles seront appréciées de tous.

Pita a I’ail et a 'olive

Retirez I'enveloppe de deux grosses tétes d'ail que
vous posez dans un plat allant au four et arrosez
d'huile d’olive. Faites cuire 1 heure dans le four
préchauffé a 180 °C. Aprés les avoir laissées refroidir,
pressez la chair dans un saladier et écrasez-la avec une
fourchette. Ftalez cette péte sur 4 perits pitas, et
garnissez avec 120 g d'olives de Kalamata dénoyautées
et hachées, ainsi qu'l tasse de mozzarella tipée.

Posez sur une plaque de cuisson et faites cuire

15 minutes au four jusqu'a ce que le fromage soit
fondu et doré. Coupez chaque pita en 6 petites
portions et servez aussitdt. Pour 24 portions.

Toasts aux crevettes et au pesto

Coupez une baguette de la veille en morceaux de 1 em
que vous posez sur une plaque de cuisson. Faites cuire
10 minutes a four moyen (180 °C), en les retournant
une fois, jusqu'a ce qu’ils soient croustillants, sans les
faire briler. Laissez refroidir et étalez sur le pain 3/4 de
tasse de pesto que vous recouvrez avec 350 g de petites
crevettes (4 par morceau) et 250 g de mozzarella
finement coupée. Laissez 10 minutes au four, jusqu'a
ce que le fromage soit fondu (la mozzarella ne dore pas
comme les autres fromages). Pour 45 portions.

Triangles de saumon fumé

Prene:z 2 fonds de pite feuilletée. Coupez chacun en

9 carrés, puis chacun en deux dans la diagonale pour
obtenir 18 triangles. Posez-les sur une plaque de cuisson
graissée et laissez-les 5 minutes au four & 180 °C.
Aplatissez-les légérement i la sortie du four. Coupez un
morceau de brie de 125 g en 36 portions que vous posez
sur les triangles. Garnissez de saumon fumé et faites
cuire au four 7 minutes pour faire dorer la pire. Décorez
d'aneth et servez aussitdr. Pour 36 portions.

Biscuits aux piments doux

Tranchez finement 125 g de piments doux que vous
faites dorer dans une poéle non adhésive; épongez
avec du papier absorbant. Coupez 150 g de tomates-
cerises en 4 rranches chacune. Garnissez des biscuits
salés ronds de poivron doux, tomate et 100 g de
cheddar finement coupé. Faites cuire sous le gril
chaud et servez aussitdt. Pour 65 portions.

Mini-pizzas aux lardons

Coupesz finement 6 tranches de lard et faites-les dorer
dans une poéle non adhésive; épongez-les sur du
papier absorbant. Répartissez 2/3 de tasse de sauce a
pizza entre 4 petits fonds de pizza (environ 15 cm de
diamétre) et étalez-la réguligrement. Garnissez de
lardons et d'1 tasse de mozzarella finement riipée.
Faites cuire 15 minutes & four moyen (180 °C) et
décorez de ciboulette fraiche. Coupez chaque fond de
pizza en 8 morceaux avant de servir. Pour

32 portions.

Carrés de pissaladiere

Emincez finement 5 oignons moyens que

vous faites dorer 20 minutes  feu doux

dans 1 cuillerée 2 soupe d’huile. Laissez

refroidir. Prenez 2 fonds de pate feuilletée et
répartissez dessus 1/3 de tasse de pire d'olive. Coupez
chaque fond de péite en 36 petits carrés que vous
garnissez avec un peu d'oignon. Coupez 18 tomates-
cerises en quartre. Posez-les sur 'oignon et recouvrez
de petits morceaux d'anchois. Mettez sur une plaque
de cuisson graissée, puis faites cuire 15-20 minutes au
four préchauffé a 180 °C, jusqu'a ce que les pizzas
soient croustillantes. Servez aussitdt. Pour

72 portions.

Mini-pizzas au jambon et a 'ananas

Prenez 2 fonds de pizza ronds de 30 cm de diametre
(le plus fins possible) et découpez dedans des cercles
de 6 cm de diamétre avec un emporte-piéce. Garnissez
avec 1/4 de tasse de sauce a pizza, 150 g de mozzarella,
100 g de jambon haché et 1/2 tasse d'ananas égoutté
et écrasé. Faites cuire 15 minutes au four préchauffé &
180 °C. Servez aussitdt. Pour 30 portions.

Dee hat en bas et de gauche a droite : pita & U'ail ee a U'olive, toases au
pesto et aux crevertes, triamgles de saumon fumé.

De haut en bas et de gauche & droite : pizzas aux lardons, biscuits au
poivron dowsx, pizzas au jambon et i I'ananas, carrés de pissaladiére.
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Pate et sauce a pizza

n trouve dans le commerce des fonds de pizzas et des sauces. Si
vous préférez les fabriquer vous-méme, aidez-vous de ces recettes
simples, faciles et rapides a réaliser.

Fond de pizza
Préparation :

20 minutes
CIL['SEU“  WOIT recetres
Pour 1 fond de pizza épais
ou 2 minces de 30 cm de
diamétre

=

7 g de levure de bowlanger
en sachet

12 cuillerée & café de sel

1/2 cuillerée a café de sucre

1 tasse d’eare chaude

2 1/2 tasses de farine

2 cuillevées a soupe d'huile
d'olive

2 cuillerées a café de
semoule de blé ou de
polenta

1. Mettez la levure, le
sel, le sucre et 'eau dans
un petit saladier.
Couvrez de film plastique
et laissez reposer

10 minutes, jusqu'a

ce que le mélange
devienne mousseux.
Tamisez la farine dans
un saladier. Faites une
fonraine au centre,
ajoutez la préparation a
la levure er mélangez
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sous forme de pérte.

2. Pérrissez la pite
pendant 5 minutes sur
un plan de travail fariné,
pour qu'elle devienne
élastique. Eralez-la sous
la forme d'un cercle de
35 cm ou divisez-la
d’abord en deux si vous
désirez obtenir deux
fonds de pizza de méme
dimension.

3. Badigeonnez d'huile
un moule de 30 cm que

Laissez reposer la préparation

porer obtenir un mélange moussewx.

Repbez[g bord de la péte pour

comsolider.

vous saupoudrez de
semoule ou de polenta.
Foncez le moule et
repliez le bord de la pérte
pour le consolider.
Garnissez et faites cuire
suivant la recette.
Variantes :

Pour un fond de pizza
complet : prendre 1 tasse
et demie de farine blanche
et 1 tasse de farine
compléte.

Pour un fond de pizza a
la polenta : prendre

2 tasses de farine er 1/2
tasse de polenta.

Note : vous pouvez
préparer la pite 1 jour &
l'avance. Mettez-la dans
un saladier graissé,
couvrez de film plastique
et laissez au frais. Avant
de l'utiliser, laissez-la un
peu a température
ambiante et pétrissez-la
pendant 2 minutes avant
de 'étaler. Vous pouvez
également mettre la pite
au congélateur oi elle se
conserve 4 mois. Faites-
la décongeler pendant la
nuit dans le réfrigérateur
et laissez-la a
température ambiante
avant de ['utiliser.

Sauce a pizza
Préparation :

10 minutes
Cuisson ;
15 minutes
Pour | tassel (2 de sauce

Li)

%&‘e & soupe d’huile
d’olive

1 oignon moyen, finement
haché

2 gousses d'ail écrasées

425 g de tomates en
conserve, concassées

1 cuillerée a café de basilic
séché

I cuillerée & café d'origan
séché

I cuillerée a café de sucre

Sel et poivre

|

1. Faites revenir
I'oignon pendant

5 minutes dans 'huile
chaude 2 feu doux.
Ajoutez I'ail et remuez
pendant 1 minure.

2. Incorporez les
tomates, les herbes et le
sucre, et continuez a
faire mijoter pendant
10 minutes jusqu’a ce
que le mélange
€paississe. Poivrez et
salez. Laissez refroidir
avant usage.

MNote : la sauce se
conserve 2 jours au

réfrigérateur dans un
récipient hermétique ou
2 mois au congélateur.
Vous pouvez en préparer
une quantité importante
que vous utiliserez en
plusieurs fois.

-

Jnfz les vomates et les
herbes pour épaissir la sauce.

Meme si I'om peut se procurer dans le commerce des fonds de pizzas et des sauces,

rien ne vawt le plaisiv de les fabriquer soi-méme avec des ingrédients frais.




Pizzas

oici d’excellentes recertes de pizzas, telles la

pizza surprise ou celle au jambon et &

I’ananas. Vous n’aurez que 'embarras du
choix entre les garnitures originales et les fonds
variés, comme le pita ou la focaccia.

Pizza surprise

Prépearvanon :

20 minutes
Cuisson =

33 minutes
Pour 4 personnes

.,E

Fond de pizza de 30 cm
acheté

1 portion de sauce a pizza
achetée

1 cuillerée & soupe d’'huile
d'olive

1 poivron vert moyen,
haché

100 g de petits champignons
de Paris émincés

1 tasse de mozzarella rapée

45 g de jambon coupé en
laniéres de I om

45 g de cabanossi finement
coupé

30 g de salami en tranches,
coupées en quatre

2 tranches d'ananas,
dgouttées et coupées en
morceaux

2 cuillerées a soupe d'olives
noires dénoyautées et

hachées

1. Préchauftez le four 2
chaleur moyenne

(210 °C ou 190 °C pour
un four & gaz). Graissez
un moule de 30 cm de
diamétre. Posez dedans
le fond de pizza et étalez
la sauce réguligrement.
Faires revenir le poivron
et les champignons
pendant 2 minutes dans
I'huile chaude, a feu
moyen, et réservez.

2. Parsemez les trois
quarts du fromage sur le
fond de pizza. Posez
dessus la préparation au
poivron. Répartissez
ensuite le jambon, le
cabanaossi, le salami,
I'ananas et les olives.
Saupoudrez avec le reste
de fromage.

3. Faites cuire

30 minutes au four
jusqu'a ce que la pire
soit dorée et le fromage
fondu. Coupez en
MOrceaux et servez

Note : vous pouvez varier
la garniture & votre guise
avec piments, anchois,
beeuf haché.

Plizza surprise.

+ Pizzas ¢




+ Pizzas & Toasts +

Mini-pizzas au
poulet sauce satay

Prépararion :

20 minures
Cuisson :

25 minures
Pour 6 personnes

e

2 blancs de poulet

6 petits pitas ovales

I oignon rouge moyen,
fimement émincé

400 g d'épis de mais en
conserve, coupés en deux

1/4 de tasse de basilic frais

cisels

Sauce satay

2 cuillerées & café d'huile

1 petit vignon finement
haché

1/4 de cuillerée & café de
CurCama

1/4 de cuillerée & café de
piment en poudre

1/4 de cuillerée a café d'ail
en poudre

1/2 cuillerée & café de sucre
TOUX

2 cuillerées & café de sauce
de soja

1/3 de tasse de bewrre de
cacahudtes

114 de tasse de lait de coco

1. Préchauffez le four 2
chaleur moyenne

(210 °C ou 190 °C pour
un four & gaz).
Remplissez une grande
poéle d'eau & mi-hauteur

¢+ Pizzas ¢

et portez a ébullition.
Ajoutez le poulet et
laissez frémir 7 minutes,
en le retournant une
fois. Retirez-le et laissez-
le refroidir.

2. Pour préparer la
sauce satay, faites
revenir |'oignon pendant
2 minutes dans 'huile
chaude. Ajoutez le
curcuma, le piment et
I’ail que vous remuez
pendant 1 minute.
Incorporez le sucre, la
sauce de soja, le beurre
de cacahuites et le lait
de coco; mélangez A feu
doux pendant 1 minute
pour obtenir une
préparation homogéne.
Versez dans un saladier
et laissez refroidir.

3. Coupez le poulet en
fines lamelles. Réservez
un tiers de la sauce.
Trempez le pouler dans
le reste de sauce et
remuez délicatement.

4. Eralez la sauce
réservée sur le pita.
Disposez dessus 'oignon,
les épis de mais et le
poulet. Faites cuire au
four 15 minutes, jusqu’a
ce que le pain soit
croustillant. Saupoudrez
de basilic et servez.

Note : le pita se vend
dans différentes tailles et
constitue d'excellents
fonds de pizzas.

Pizza aux fruits de mer (en hawt)

et mini-pizzas au poulet sauce satay (en bas).

Pizza aux fruits
de mer

Préparation :

10 minutes
Chuisson :

20 minutes
Pour 4-6 personnes

HJE

Fond de pizza acheté
de 30 cm

142 tasse de savce é pizza
achetée

170 g de miettes de crabe en
conserve, bien égouttées

200 g de petites crevettes
décortiquées

100 g d’huitres

3/4 de rasse de mozzarella
ripée

Poivre noir fraichement
moulu

1 cuillerée a soupe d’origan
frais

1. Préchauffez le four &
chaleur moyenne

(210 °C ou 190 °C pour
un four & gaz). Posez le
fond de pizza sur une
plaque de cuisson et
étalez la sauce dessus.

2. Répartissez les miettes
de crabe, les crevettes,
les huitres, puis le
fromage.

3. Saupoudrez de poivre
et faites cuire 20 minutes
au four, jusqu'a ce que le
fromage soit fondu et la
pite croustillante.
Parsemez d'origan et
serves aussitdt.




Pizza
végétarienne

Préparation :
20 minutes + fond er
sauce

Chuisson :
25 minures

Powr une pizza de 30 em

IIE

1/2 portion de saece a pizza
(p. 5)

1 fond de pizza mince a la
polenta (p. 4)

1 petit poivron rouge,
finement haché

1 petit poivron vert,
finement haché

75 g de champignons de
Paris émincés

I tasse de morceaux
d'ananas, bien égoutiés

270 g de grains de mais en
comserve, bien égouttés

1 tasse de mozzavella vipée

1 cuillerée a café d'hevbes

séchées mélangdes

1. Préchauffez le four &
CIT L‘l(."l]r I'I'l(J}'rl'll'lt:

(210 *C ou 190 °C pour
un four A gaz). Ecalez la

sauce sur le fond de pizza.

Parsemez de poivron
rouge et vert et disposez
les champignons dessus.
2. Répartissez les
morceaux d'ananas et les
grains de mais sur les
champignons, puis
saupoudrez de fromage et
d'herbes.

3. Faites cuire

25 minutes au four,
jusqu'a ce que la pére
soit dorée. Attendez

10
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5 minutes avant de
COouper pour servir.

Pizza a la viande
Préparation :

20 minutes + fond et
sauce

Chisson :
35 minutes

Pour 4-0 persomnes

1'5

4 rranches de bacon, coupées
en morceaux de 2 cm

350 g de boeuf haché

1 portion de sauce é pizza
(p. 5)

1 fomd de pizza épais (p. 4)

100 g de tranches de salami,
Cﬂllpées €N MOTCeanx

150 g de tranches de jamben,
coupdes en dés de 2 cm

1 tasse de mozzarella rapée

1. Préchauffez le four a
chaleur moyenne

(210 °C ou 190 °C pour
un four & gaz). Faites
dorer le bacon pendant
4 4 5 minutes a feu
moyen dans une poéle
non adhésive, puis
épongez-le avec du papier
absorbant.

2. Mertez le beeuf dans
la poéle et faites-le
revenir pendant

5 minutes 2 feu moyen
jusqu'a ce que presque
tout le liquide se soit
évaporé. Séparez les
MOrceaux avec une
fourchette. Versez la
sauce et mélangez bien.

Faites refroidir la

préparation dans un
saladier.

3. Etalez-la sur le fond
de pizza. Disposez dessus
les lardons, le salami, le
jambon, et saupoudr
de fromage. Faites cuire
15 minutes au four,
jusqu'a ce que la pite
soit dorée. Artendez

5 minutes avant de
COUPEr pour Servir.

Pizza a 'ceuf
et au bacon

Préparation ;
15 minures
Cuisson :
25 minutes

Pour 4 persommes

1.5

8 tranches de bacon

1 tasse de sauce & pizza
achetée

4 fomds de pizza individuels
achetés

I tasse de cheddar rapé

4 petits cenfs

1/4 de tasse de cheddar ripé
en extra

Origan frais pour la
décoration

1. Préchauffez le four &
chaleur moyenne

(210 °C ou 190 °C au
gaz). Retirez la couenne
du lard et coupez des
morceaux de 2 cm.
Faires dorer le bacon
pendant 5 minutes i feu
moyen, puis épongez-les
avec du papier
absorbant.

+ Pizzas +

Pizza a la viande (hawt) , pizza a I'ceuf et au

p——

becon (centre) et xzu w’gakari:me (bas) .

2. Fralez la sauce sur les
fonds de pizza que vous
posez sur une plague de
cuisson. Répartissez
dessus le bacon et
saupoudrez de fromage.

Creusez le fromage au

milieu et cassez-y

délicatement un ceuf.
Parsemez un peu de

frnrn;ige L‘]ES}II.‘L

3. Laissez 20 minutes au
four, jusqu'a ce que 'ceuf
soit cuit, le fromage
fondu et la pate dorée.
Décorez d’origan et
servez.




Tourte i la viande
et aux légumes

Préparation :

15 minutes

+ fond et sauce
Cuisson :

30 minutes
Pour 4-6 personnes

|)E

1 portion de pére a pizza,
non éralée (p. 4)

250 g de pore et veau hachés

1/2 portion de sauce & pizza
(p.3)

1 powwron rouge moyen,
finement haché

1 poivron vert moyen,
finement haché

75 g de champignons de
Paris émincés

350 g de tomates olivettes
coupées en rranches

1/3 de tasse d'olives vertes
farcies, coupées en
rondelles

1 1/2 tasse de mozzarella

rapée

¢ Pizzas & ToasTs +

1/2 rasse de parmesdan coupé
en lamelles

1 cuillerée a soupe d'huile
d’olive

1. Préchauftez le four &
chaleur moyenne

(210 *C ou 190 °C pour
un four 2 gaz). Huilez un
moule 2 bords hauts de
26 cm de diamétre.
Recouvrez le fond et les
parois de polenta et
faites tomber I'excédent.
Etalez la pate, puis posez-
la dans le moule en
recouvrant les parois
presque jusqu’en haut.
Repliez le bord pour le
consolider.

2. Faites dorer la viande
pendant 3-5 minutes &
feu moyen dans une
poéle non adhésive;
séparez les morceaux
avec une fourcherte.
Laissez égoutter le jus,
puis faires refroidir.

3. Eralez la sauce & pizza
sur le fond. Répartissez la

viande, le poivron rouge
et vert, puis les
champignons. Disposez
les tranches de tomates
sur le dessus. Parsemez
d’olives, de mozzarella et
de parmesan.

4. Badigeonnez d'huile
d’olive le bord de la
pére. Faites cuire

25 minutes A four moyen
jusqu'a ce que le fromage
soit fondu et la pire
dorée. Attendez

5 minutes avant de
COuper pour servir.

Note : la croiite de cette
pizza est plus épaisse que
celle des autres.
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Etalez la pate et foncez-en un moule,
en repliant le bord poter le consolider.

Séparey les morceaux de viande avec une fourchetre
pendant la cuisson & few moyen.

Tourte a la viande et aux Enomes

o Pizzas +

Répartissez les morceaux de poivron
et de champignons sur la viande.

Apres avoir saupoudré la gaminre de fromage,
badigeomnez d'huile le bord de la pite.




+ Pizzas & ToasTs +

Pizza grecque
Préparation :

20 minutes + sauce
Chisson :

20 minutes
Powr 4 personnes

!)E
500 g d'épinards
50 g d'olives de Kalamata
1/2 portion de sauce a pizza
(] p. 5)
4 pitas ronds de 17 cm de
diamétre
1/3 de tasse de raisins secs
1/4 de tasse de pignoms de pin
200 g de feta

1. Préchauffez le four &
chaleur moyenne

(210 °C ou 190 *C pour
un four i gaz). Coupez et
jetez les tiges des
épinards; lavez les
feuilles dans I'eau froide.
Mettez-les dans une
grande casserole et
mouillez d'eau. Faites
cuire A feu doux et 2
couvert, en remuant,
jusqu'a ce qu’elles soient
tendres, puis laissez
refroidir.

2. Pressez les épinards
pour en extraire 'eau et
déraillez-les en fines
lanigéres. Dénoyautez les
olives avant de les
couper en quatre. Eralez
la sauce & pizza sur les
pitas, puis répartissez
dessus les épinards.

3. Parsemez olives,
raisins secs et pignons de

+ Pizzas +

pin sur les épinards, puis
émiettez la feta. Posez les
pizzas sur une plague de
cuisson et faites cuire

15 minutes au four,
jusqu’a ce que le fromage
soit doré et la pite
croustillante. Servez
aussitor.

Pizza aux légumes
et au fromage
de chévre

Préparation :

30 minutes + fond
Cuisson :

35 minutes

Ptut.rf-i-ﬁ personmes

1 poivron rouge moyen

2 cuillerées a café d'huile

1 petit oignon finement
haché

2 pousses d'ail écrasées

2 courgettes moyennes

2 aubergines moyennes

2 tomates moyennes,
coupées en tranches

1 fond de pizza mince (p. 4)

1/4 de tasse de basilic frais,
finement ciselé

Sel et poivre

100 g de patate douce,
coupéde en tranches fines

Huile d’olive

100 g de fromage de chévre,
coupé en morceanx

1. Préchauffez le four &
chaleur moyenne (210°
ou 190 °C pour un four &

Pizza grecque (en hawe) et pizza aux lpones

et au fromage de chévre (en bas)

gaz). Coupez le poivron
en quatre dans la
longueur. Retirez les
graines et la membrane,
posez les morceaux sur
une plaque de cuisson, la
peau sur le dessus, et
laissez 5 minutes sous le
rril chaud, jusqu'a ce
gu'elle noircisse. Laissez
refroidir aprés avoir
recouvert d’'un torchon.
Pelez le poivron et
coupez la chair en
laniéres de 1 ecm.

2. Faites revenir 'oignon
pendant 4 minutes dans
I'huile chaude a feu
doux. Ajoutez l'ail et
faites cuire encore

1 minute. Laissez
refroidir.

3. Coupez les courgettes
et les aubergines en
longues lamelles fines,
puis celles-ci en deux.
Disposez les tomates sur
le fond de pizza et éralez
dessus la préparation aux
oignons. Saupoudrez de
basilic, sel et poivre.

4. Répartissez la patate
douce, les courgettes et
les aubergines, puis
arrosez d’huile d'olive.
Ajoutez enfin le poivron
et le fromage de chevre.
Badigeonnesz le bord de
la pare d'huile d'olive et
faites cuire 25 minutes
au four, jusqu'a ce que la
croiite soit dorée. Coupez
€N MOrceaux et servez
aussitor

Mote : la saveur forte du
fromage de chévre ne
convenant pas i tout le
monde, vous pouvez le
remplacer par de la feta.
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Pizza Santa Fe

Préparation :
15 minures + fond

Cassom :
15 minutes

Pour 4 personnes

I)E

350 g de tomates concassées

3 oignons de printemps,
finement émincés

2 cuillerées & soupe de
coriandre fraiche, ciselée

1 cuillerée & soupe d'huile
d’olive

1 cuillerée a café de vinaigre
de vin rouge

1 gousse d'ail écrasée

1 fond de pizza mince a la
polenta (p. 4)

60 g de salami espagnol,
coupé en menus morceaux

1/4 de tasse de piments
jalapefio en conserve,
égonettds et Coupés

1/4 de tasse de cheddar riapé

Origan pour la décoration

1. Préchauffez le four &
chaleur moyenne

(210 °C ou 190 °C pour
un four & gaz). Mélangez
dans un saladier les
tomates, les oignons, la
coriandre, I'huile, le
vinaigre et l'ail; laissez
reposer 10 minutes.

2. Egouttez la
préparation avant de
I'éraler sur le fond de
pizza. Parsemez le salami
et les piments, puis
saupoudrez de fromage.
Faites cuire 25 minutes
au four, jusqu’a ce que la
crofite soit dorée et
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croustillante. Décorez
d'origan. Coupez en
MOTceaux et servez
aussitdr.

Pizza au poulet
Préparation :

20 minutes
+ fond et sauce

Cuissom ©
15 minutes

Poter 4 persommnes

l)E

1/2 portion de péte a pizza &
la polenta, non éwalée
(p. 4)

112 portion de sauce & pizza
(p.5)

1/4 de tasse de sauce powr
barbecue

1/2 poulet réti acheté

1 oignon rowge moyen,
émincé

1 rasse de gruyére rapé

80 g de tomates-cerises,
coupées en quatre

1 cuillerée & soupe d'huile
d'alive

1 cuillerée & soupe de persil
frais haché

1. Préchauffez le four &
chaleur moyenne

(210 °C ou 190 °C pour
un four & gaz). Huilez

1 plague de cuisson que
vous saupoudrez de
polenta. Divisez la pate
en deux et éralez-la sous
forme de 2 ronds de

17 cm que vous posez sur
la plaque. Mélangez
intimement la sauce 2

pizza et la sauce pour

barbecue, puis recouvrez-
en les fonds de pizza.

3. Retirez toute la viande
du poulet, jetez les os et
coupez la viande en
morceaux. Garnissez les
fonds d'oignon et de la
moitié du fromage.
Répartissez le poulet,
puis disposez les tomates
dessus.

3. Saupoudrez le reste de
fromage sur les pizzas,
Badigeonnez d’huile le
bord de la pite et faites
cuire 25 minutes au four
jusqu'a ce qu'elle soit
dorée. Parsemez de persil
el servez.

Pizza aux quatre
fromages

Préparation :

15 minutes

+ fond et sauce
Cuisson :

10 minutes
Pour 4-6 personnes

I?E

125 g de camembert

150 g de blen

100 g de mozzarella

1/2 portion de sauce & pizza
(p.3)

Fond de pizza acheté de
26 cm de diamétre

143 de tasse de parmesan en
lamelles

1 cuillerée & café d'huile
d’olive

1. Préchautfez le four &
chaleur moyenne

+ Pizzas ¢

A partir du haut : pizza Santa Fe, pizza aux quatre fromages, pizza au poulet.

(210 °C ou 190 *C pour
un four & gaz). Coupez le
camembert en dés de

1 cm et la mozzarella en
tranches minces;
émiettez le bleu.

2. Etalez la sauce a pizza

sur le fond, puis
répartissez le camembert
et le bleu. Disposez
par-dessus les tranches
de mozzarella et
saupoudrez de parmesan.
Badigeonnez d'huile le

bord de la péte.

3. Faites cuire

10 minutes au four,
jusqu’a ce que les
fromages soient fondus.
Laissez reposer 5 minutes
avant de servir.
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Pizza Tex-Mex.

Huilez une plagque de cuisson non adhésive et FEialez la péte en comsolidans Le bord,

saupoudrez-la de polenta ou de semoule.

Mélangez la sauce et les haricots
avec ["oignom et la viande.

18
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Pizza Tex-Mex
Préparation :

20 minutes + fond
Cuisson :
30 minutes
Porr 6-8 persomnes
“E
2 cuillerées a café dhuile
I oignon moyen, finement
haché
500 g de boeuf haché
1 142 tasse de sauce & tacos
425 g de haricots rouges en
conserve, TiNces et
Sgonttés
1 portion de péte & pizza,
non étalée (p. 4)
1 rasse de mozzarella rapée
2 avocats moyens, coupés
en tranches
1/2 tasse de créme fraiche

1. Préchauffez le four 2
chaleur moyenne

(210 °C ou 190 °C pour
un four & gaz). Huilez une
plague de cuisson non
adhésive (25 x 38 cm) et
saupoudrez-la de polenta
ou de semoule.

2. Faites revenir l'oignon
pendant 2 minutes dans
I'huile chaude d'une
poéle. Ajoutez la viande,
que vous faites cuire

5 minutes; elle doit étre
dorée et presque tout le
liquide évaporé.
Incorporez la sauce 2
tacos et les haricots que
vous mélangez, puis
laissez refroidir la
préparation dans un
saladier.

3. Eralez la péte sous
forme de rectangle de

25 x 38 cm que vous
posez sur la plaque;
repliez le bord pour le
consolider. Recouvrez le
fond avec la préparation
que vous saupoudrez de
fromage. Faites cuire

25 minutes au four
jusqu'a ce que la crofite
soit dorée.

4. Disposez les tranches
d’avocat en deux rangées
sur la longueur de la pizza
que vous coupez en
carrés. Servez aussitdt
avec une cuillerée de
créme fraiche.

les manches d'avocat en dewx rangdes.




Petites pizzas
au pesto

Préparation :

20 minutes + fond
Cuisson :

20 minutes
Pour 6 personnes

I}E

1/2 portion de péte a pizza,
non étalée (p. 4)

6 rranches de prosciutto,
coupées en diagonale en
lamelles de 2 cm

6 fonds d'artichauts coupés
en guatre

100 g de bocconcini coupé
en tranc

Pesto
1 tasse de feuilles de basilic
als
1/4 de tasse de pignons de
pin
2 gousses d'ail
1/4 de tasse de parmesan

rapé
1/3 de tasse d'huile d’olive

1. Préchauffez le four a
chaleur moyenne

(210 °C ou 190 °C).
Huilez une plaque de
cuisson et saupoudrez-la
de polenta ou de
semoule. Divisez la péte
en 6 parts que vous
étalez sous forme de
cercles de 13 cm de
diamatre.

2. Pour le pesto, mixez
pendant |1 minute le
basilic, les pignons, I'ail
et le fromage. Versez
I'huile en filet en mixant
jusqu'a obtention d'un
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mélange oncrueux.

3. Garnissez chaque
morceau de pite de
pesto. Disposez dessus le
prosciutto, les artichauts
et la mozzarella. Faites
cuire 20 minures au four,
jusqu’a ce que le fromage
soit fondu et la péite
dorée et croustillante.
Servez aussitr.

Pizza a I'oignon et
aux olives

Préparation :

25 minutes + fond
Chuisson :

55 minutes
Pour 4 personnes

2 cuillerées a soupe d'huile
d'olive

3 pros oignons émincés

2 gros poivrons rouges

314 de tasse d’olives de
Kalamata dénoyautées

2 gousses d'ail écvasées

1 cuillerée & soupe de cipres

1/4 de tasse d'huile d'olive

1/2 portion de péte a pizza,
non étalée (p. 4)

1{2 tasse de parmesan ripé

1. Préchauffez le four a
chaleur moyenne

(210 °C ou 190 °C pour
un four & gaz). Huilez
une plague de cuisson et
saupoudrez-la de
semoule ou de polenta.
Faites revenir l'oignon
pendant 15 minutes 2

feu doux dans l'huile
chaude d'une poéle.
Poursuivez la cuisson
pendant 15 minutes sur
feu moyen pour dorer
I'oignon, puis laissez
refroidir.

2. Coupez les poivrons
en quatre dans la
longueur. Retirez les
graines et la membrane;
posez-les sur une plaque,
la peau sur le dessus, et
laissez 5 minutes sous le
gril chaud jusqu’a ce
qu'elle noircisse.
Lorsqu'ils sont froids,
pelez-les et coupez-les en
lanigres de 1 cm.

3. Mixez les olives, lail
et les ciipres pendant 30
secondes. Versez ['huile
en filet en faisant
marcher I'appareil,
jusqu'a obtention d'un
mélange homogéne.
Divisez la pate en quatre
et étalez chaque portion
sous forme de carré de
15 cm de cové. Eralez
dessus la préparation aux
olives, en laissant une
bordure de 2 cm, et
posez les pizzas sur la
plagque.

4. Répartissez les
oignons et le fromage sur
les olives. Disposez
dessus les lanigres de
poivron en diagonale.
Faites cuire 20 minutes
au four jusqu’a ce que la
croiite soit dorée.
Coupez en morceaux et
Servez aussitor.

Pizza a I'oignon et auwx olives (en haut)

et petites pizzas au pesto {en bas).

+ Pizzas ¢
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Pizza a la tomate et
a la mozzarella

Préparation :

15 minutes
Cuisson :

25 minutes
Pour 2 personnes

=

250 g de tomates-cerises
coupdes en deux

4 boccomeini coupés en
quatre

1 gousse d’ail écrasée

1 cuillerée & soupe d'huile
d’olive

1 focaccia ovale de 24 cm

1/2 portion de sauce & pizza
(p. 5)

Sel et poivre noir moulu

2 cuillerées a café d'origan
frais

1 cuillerée a café de romarin

frais

1. Préchauffez le four a
chaleur moyenne

(210 °C ou 190 °C pour
un four & gaz). Mixez
bien les tomates, le
fromage, 1'ail et 'huile.
2. Posez la focaccia sur
une plaque, nappez-la de
sauce et faites cuire

5 minutes au four.
Saortez-la et garnissez-la
de préparation 2 la
tomate et au fromage;
salez et poivrez.
Poursuivez la cuisson
pendant 20 minutes au
four, jusqu'a ce que la

+ Pizzas ¢

focaccia soit
croustillante et le
fromage fondu.
Saupoudrez d'origan et
de romarin. Coupez en
morceaux et servez
aussitdr.

Pizza a la feta

Préparation :
20 minutes + fond

Cuisson =
25 minutes

Pour 4-6 persomnes

“E

3[4 de tasse de tomates
séchées

I gousse d’ail écrasée

1 cuillerée & soupe de
pignons de pin

114 de tasse d'huile d’olive

200 g d'épinards

1 fond de pizza complet
mince (p. 4)

1 oignon rouge moyen,
finement émincé

2 tomates moyennes,
coupées en morceaux

8 filets d"anchois coupés en
MEnus Morceanx

150 g de feta marinée
égouttée et émiettée

1. Préchauffez le four
chaleur moyenne

(210 °C ou 190 °C).
Couvrez les tomates
séchées d’eau bouillante
et laissez reposer

5 minutes, puis égouttez

Pizza & la feta (en haut) et pizza a la tomate

et & la mozzarella (en bas).

bien. Mixez pendant

20 secondes les tomares
séchées, Versez 'huile
en mince filet en faisant
marcher |"appareil,
jusqu'a obtention d’un
mélange homogéne.

2. Jetez les tiges des
ép'matds et lavez bien les
feuilles i I'eau froide.
Mettez-les dans une
casserole et mouillez
d'eau. Faites cuire & feu
doux et & couvert en
remuant, jusqu’a ce
qu'elles soient rendres.
Laissez refroidir, puis
épongez sur du papier
absorbant.

3. Etalez la préparation 2
la tomate sur le fond de
pizza. Disposez dessus
une couche d'épinards.
Parsemez d'oignon et
répartissez les romates
coupées en quatre.

4. Ajoutez les anchois et
la feta émiettée. Faites
cuire 25 minutes au four
jusqu'a ce que la crofite
soit dorée. Coupez la
pizza en morceaux et
Servez aussitor.
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Pizza au
piment doux

Préparation :

15 minutes
Chusssom :

20 minutes
Pour 4 personnes

“E

Fond de pizza acheté de 30 cm

I portion de sauce & pizza
achetée

I tasse de mozzarella ou
cheddar vipé

80 g de piment doux coupé
en mranches fines

50 g de salami, coupé en
tranches fines

40 g de mortadelle, coupée
en queatre

1. Préchauffez le four 2
chaleur moyenne

(210 °C). Posez le fond
de pizza sur une plaque
légerement huilée.

2. Eralez la sauce sur le
fond de pizza. Saupoudrez
avec 3(4 de tasse de
moezarella ou de cheddar.
Disposez dessus le piment
doux, le salami et la
mortadelle, et parsemez
du reste de froma,

3. Faites cuire 20 minutes
au four, jusqu'a ce que le
fromage soit fondu et la
pite croustillante et
dorée. Coupez en
MOTCEaux et servez.

Note : vous pouvez
uriliser d'autres sortes de
charcureries telles que
pancetta, prosciutto et
divers salamis.
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Pizza aux
pétoncles

Préparation :
25 minutes + fond

Cuisson :
35 minutes

Pour 4 personnes

150 g de pétoncles

1 12 tasse d'eau

1 cuillevée & soupe de jus de
CItromE

1 cuillerée & soupe de beworre

2 branches de thym

1 cuillerée & soupe d'huile
d'olive

25 g de prosciutto, coupé en
lamelles de 1 cm

1 fond de pizza mince (p. 4)

100 g de mozzarella coupée
en tranches de 5 mm

2 cuillerées a café de thym
frais haché

2 cuillerées & café de
ciboulette fraiche hachée

Sauce

1 cuillevée & soupe d"huile
d'olive

1 gousse d'ail écrasée

2 pignoms de printemps
hachés

3 grosses tomates pelées,
Epépindes et concassées

I cuillerée & café de zeste de
citron Tapé

Sel et poivre

1. Préchauffez le four a
chaleur moyenne

(210 °C ou 190 °C pour
un four & gaz). Lavez les

pétoncles. Faites chauffer
I'eau dans une casserole
moyenne; ajoutez le jus
de citron, le beurre et le
thym. Portez & ébullition
et faites pocher les
péroncles 2 minutes & feu
doux. Retirez-les avec
une écumoire, €pongez-
les avec du papier
absorbant et réservez.
Faites revenir le
prosciutto pendant

2 minutes dans I'huile
chaude d'une poéle a feu
moyen, puis épongez-le
avec du papier absorbant.
2. Pour préparer la
sauce, faites mijorer I'ail
et l'oignon pendant

2 minutes dans

1 cuillerée a soupe
d’huile d'olive. Ajoutez
les tomates et le zeste de
citron que vous laissez

6 minures sur le feu
jusqu'a ce que la sauce
réduise. Salez, poivrez,
puis laissez refroidir.

3. Eralez la sauce sur le
fond de pizza. Disposez
dessus les tranches de
mozzarella, les péroncles
et le prosciutto;
saupoudrez de thym et de
ciboulette. Faires cuire
25 minures au four
jusqu'a ce que la crofite
soit dorée. Coupez en
MOTCeaux er servez.

Note : on fait pacher les
péroncles pour éviter
qu'ils sechent pendant la
cuisson de la pizza.

<> PIZZAS <

Pizza au piment dowx (en haut) et pizza aux pétoncles (en bas)




Pizza au
saumon fumé

Préparation :
25 minutes + fond
Cuisson :
35 minutes
Pour 4 personnes
‘}E
1/2 portion de pdte & pizza
(p. 4)
1/4 de tasse d'huile d'olive
2 grosses tomates, coupées
en tranches fines
180 g de fromage frais
crémeux, coupé en tranches
1 oignon rouge moyen,
coupE en Menus morceanx
100 g de saumon fumé
1 cuillerée & soupe de jus de
citrom
1 cuillerée a soupe de capres
2 cuillerées a café d'aneth
frais finement haché
Poivre

1. Préchauffez le four a
chaleur moyenne

(210 °C ou 190 °C pour
un four a gaz). Huilez
une plaque de 30 cm et
saupoudrez-la de
polenta. Etalez la pite
sous forme de cercle de
30 em que vous posez sur
la plaque. Salez,
l’l;u_ligennnez d'huile et
piquez la pite avec une
fourchette, puis faites-la
cuire 20 minutes au four.
2. Disposez les tranches
de tomate, le fromage
frais et les oignons sur le
fond de pizza. Faites
cuire 15 minutes au four,
jusqu'a ce que la croiite

26

+ Pizzas & ToasTs ¢

soit dorée.

3. Arrosez le saumon de
jus de citron, puis
attendez 5 minutes avant
de 'ajouter sur la pizza.
Parsemez de ciipres,
d’aneth, et poivrez.
Coupez en morceaux et
Servez aussitot.

Pizza aux
champignons

Préparation :

25 minutes + fond
Chuisson :

45-50 minutes
Powur 4 persomnes

!JE

2 cuillerées a soupe d"huile
d'olive

2 cuillerées a soupe d'ovignoms
de printemps hachés

425 g de champignons de
Paris, essuyés et émincés

1 fond de pizza mince (p. 4)

125 g de mozzarella coupée
en tranches fines

1 cuillerée & soupe de
coriandre fraiche hachée

Sauce

1 cuillerée & soupe d'huile
d"olive

2 gousses d'ail écrasées

I cuillerée & soupe de
concentré de tomates

475 g de tomates en
conserve écrasées

1 cuillerée & café de sucre

I cuillerée i café de
coviandre en powdre

1/2 cuillerée a café de cumin
en poudre

1/4 de cuillerée a café de
paprika

Sel et poivre

1. Préchautfez le four a
chaleur moyenne

(210 °C ou 190 °C pour
un four & gaz). Faires
revenir les oignons et les
champignons pendant

4 minutes 2 feu doux
dans 2 cuillerées a soupe
d’huile, puis épongez-les
avec du papier
absarbant.

2. Pour préparer la
sauce, faites mijorer 1ail
pendant 2 minutes dans
une casserole maoyenne.
Ajoutez le concentré de
tomates que vous remuez
pendant 1 minute.
Incorporez les tomates,
le sucre, la coriandre, le
cumin, le paprika, le sel
et le poivre. Portez &
ébullition, puis laissez
frémir 20 minutes,
jusqu'a ce que la sauce
réduise. Réservez.

3. Eralez la sauce sur le
fond de pizza. Garnissez
avec la mozzarella et la
préparation aux
champignons;
saupoudrez de coriandre
finement hachée. Faites
cuire 25 minutes au four,
jusqu'a ce que la crodite
soit dorée. Coupez la
pizza en morceaux et
servez.

Pizza au saumon fumé (en haut) et pizza aux champignons (en bas).

+ Pizzas +




Pizza aux crevettes
et aux pommes de
terre

Préparation :
40 minutes + fond

Cuisson :
1 heure 30

Pour 4 personnes

I}E

2 pommes de terre
maoyennes, non pelées et
Eﬂ:lpées en 8 morceaux

Huile pour graisser

Sel

1 gros poivron rouge

375 g (12) crevettes
moyennes

2 cuillerées @ soupe d'huile
d'olive

3 gousses d'ail écrasées

1 petit piment rouge,
finement §

1 fomd de pizza mince (p. 4)

125 g de mozzarella, coupée
en fines tranches

1/4 de tasse de basilic frais,
£mincé

Sauce

50 g de tomates séchées

1 tasse d'eau bowillante

I tomate moyenne, pelée,
£pépinée et concassée

2 cuillerées & soupe d'huile
d'olive

1. Préchauffez le four &
chaleur moyenne

(210 °C ou 190 °C pour
un four & gaz).
Badigeonnez d’huile les
pommes de terre, posez-
les sur une plaque de
cuisson et salez. Faires
cuire 30 minutes au four.
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Laissez refroidir, retirez
la chair et réservez la
peau.

2. Coupez le poivron en
deux, retirez les graines
et la membrane; laissez
5-7 minutes sous le gril
préchauffé, la peau sur le
dessus, jusqu'a ce qu'elle
noircisse et se
boursoufle. Faites
refroidir apréés avoir
recouvert d'un torchon.
Pelez le poivron er
détaillez la chair en
lamelles de 1 cm.
Réservez.

3. Décortiquez les
crevettes et retirez les
veines, mais laissez les
queues. Faites revenir
l'ail et 1/2 cuillerée a
café de piment pendant
1-2 minutes dans 'huile
chaude d’'une poéle non
adhésive; ajoutez les
crevettes et laissez cuire
i feu moyen pendant

1 minute de chaque
coré. Réservez.

4. Pour préparer la
sauce, faites tremper les
tomates séchées

8 minutes dans 'eau
chaude. Mixez les
tomates égouttées, la
romare cConcassée et
I'huile d'olive pour
obtenir une consistance
onctueuse.

5. Etalez la sauce sur le
fond de pizza er disposez
dessus la mozzarella, puis
les crevertes, le poivron
et la peau des pommes
de rerre. Saupoudrez de
basilic et du reste de
piment. Faites cuire

35 minutes au four,
jusqu'a ce que la crodte
soit dorée. Coupez en
morceaux et servez
Aussicor.

Petites tourtes
Préparation :

20 minutes
Cuisson :

20 minutes
Powr 2 personnes

‘IE

142 portion de péte a pizza
(p-4)

1 tasse de mozzarella ripée

2 tomates moyennes,
coupées en tranches fines

1 oignon rouge moyen,
finement émincé

100 g de jambon coupé en
dés

2 cuillerées & café d'origan
séché

Sel et poivre

1 tasse de cheddar rapé

Huile

1. Préchauffez le four 2
chaleur moyenne

(210 °C ou 190 °C pour
un four & gaz). Huilez
une plaque de 30 cm de
diamétre et saupoudrez-
la de polenta. Divisez la
pite en deux portions
que vous étalez sous
forme de deux cercles de
24 cm. Répartissez sur la
moitié de chacun la
moitié de la mozzarella,
des tomates, de 'oignon
et du jambon.
Saupoudrez d'origan, sel,

¢ Pizzas «

Petites towrtes (en haut) er pizza awx crevettes et awx pommes de terve

poivre et cheddar.

2. Badigeonnez d'huile le
bord de chaque fond de
pizza et repliez I'autre
moitié en forme de
demi-cercle. Pincez les

bords. Posez les deux
tourtes sur la plaque,
enduisez d'huile d'olive
et salez. Faites cuire les
tourtes 20 minutes au
four, jusqu'a ce qu'elles

soient dorées et
croustillantes.
Coupez-les en deux et
servez aussitoe.
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Pizza au jambon
et a 'ananas

Préparation :

25 minutes + sauce
Cuisson :

25 minutes
Pour 4 personnes

1 1/2 tasse de farine avec
levire

30 g de beurre

1/2 tasse de lait

112 portion de sauce a
pizza (p. 5)

1 1/2 tasses de mozzarella
rdpée

150 g de jambon coupé en
dés

225 g de tranches
d’ananas en conserve,
bien égouttées

1. Préchauffez le four a
température moyenne
(210 °C ou 190 °C pour
un four a gaz). Huilez
une plaque de 30 cm de
diametre. Mixez la
farine et le beurre
pendant 20 secondes; la
préparation doit
ressembler & de fines
miettes de pain. Versez
le lait et mixez encore
pendant 30 secondes.
Posez la préparation sur
un plan de travail fariné
et pétrissez-la pendant

1 minute. Etalez la péte
sous forme de cercle de
30 cm que vous mettez
sur la plaque. Repliez le
bord pour le consclider.
2. Etalez la sauce a pizza
sur la péte et saupoudrez
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d'l tasse de mozzarella.
Répartissez le jambon,
I'ananas coupé en
morceaux, puis le reste
de fromage.

3. Faires cuire

25 minutes au four,
jusqu'a ce que la croiite
soit dorée. Coupez en
morceaux et servez
aussicdr.

Pizza surprise aux
fruits de mer

Préparation :

35 minutes + fond
Cuisson :

40 minutes
Pour 4 personnes

250 g de crevettes

80 g de pétoncles

150 g de poulpe

200 g de moules dans leur
coquille

1 1/2 tasse d’eau

1/2 tasse de vin blanc

1/2 cuillerée & café de
piment frais haché

I fond de pizza mince (p. 4)

1 tasse de mozzarella
ritpée

1 cuillerée & soupe de
cipres

1 cuillerée a soupe de
persil frais finement
haché

Sauce

I cuillevée & soupe dhuile
d’olive

1 gousse d’ail écrasée

2 cuillerées a soupe
d’ovignons de printemps

finement hachés

1 cuillerée a soupe de
concentré de tomates

3 grosses tomates pelées,
épépinées et concassées

1 cuillerée & soupe de
xérés

1 cuillerée & soupe de
persil frais, finement
haché

1. Préchauffez le four a
chaleur moyenne
(210 °C ou 190 °C pour
un four & gaz).
Diécortiquez les crevettes
et retirez les veines.
Lavez les pétoncles ainsi
que le poulpe — retirez
les entrailles et coupez la
chair en deux. Grattez
les moules. Faites
chauffer I'eau, le vin et
le piment dans une
casserole moyenne.
Portez & ébullition, puis
faites frémir les crevettes
ndant 2 minutes.
outtez-les. Faites
pocher les pétoncles
pendant
1 minute 30, le poulpe
pendant 2 minutes, et
égouttez-les. Faires cuire
ensuite les moules &
couvert pendant
3 minures jusqu'a ce
qu'elles s'ouvrent; jerez
celles qui restent
fermées. Laissez les
coquilles ou enlevez-les.
Réservez les fruits de
mer.
2. Pour préparer la
sauce, faites revenir l'ail
et 'oignon pendant
2 minutes dans 'huile
chaude. Ajoutez le

Pizza au jambom et & ['ananas (en haut) et pizza sw
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vprise aux fruits de mer

concentré de tomates et

remuez pendant 1 minute.

Incorporez les tomates, le
xéris, le persil, et laissez
frémir 6 minutes, jusqu'a
ce que la sauce épaississe

et réduise un peu. Laissez
refroidir.

3. Eralez la sauce sur le
fond de pizza et
saupoudrez de fromage.
Répartissez dessus les

fruits de mer, les cipres et
le persil. Faires cuire

30 minutes au four,
jusqu’h ce que la crodite
soit dorée. Servez
aussitdr.
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Pizza aux légumes

Préparation :
20 minutes + f()nd et
sauce

Chuisson :
25 minutes

Powr 4-6 personnes

a=

100 g de brocolis coupés

1 boue d'asperges, coupées
en sections de 3 cm

1 carotte moyenne, coupée
en bidtomnets

12 portion de sauce a pizza
(p. 5)

1 fond de pizza complet
mince (p. 4)

2 courgettes moyennes,
coupées en bitonnets

130 g de grains de mais en
comserve, bien égoutiés

1/2 tasse de germes de soja

2 tomates moyennes,
concassées

3/4 de rasse de cheddar
allégé | rapé

1. Préchauffez le four a
chaleur moyenne

(210 °C ou 190 °C pour
un four & gaz). Faites
blanchir les brocolis, les
asperges et la carotte
dans 'eau chaude
pendant 2 minutes.
Egouttez, plongez dans
I'eau glacée et égouttez
de nouveau. Epongez
avec du papier absorbant.
2. Etalez la sauce 2 pizza
sur la péte. Répartissez
dessus les brocolis,

les asperges, la carotte,
les courgettes, puis

les grains de mais,
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les germes de soja et la
tomate.

3. Saupoudrez de fromage
et faites cuire 25 minutes
au four, jusqu'a ce que le
fromage soit fondu

et la crofite dorée. Servez
aussitot.

Pizza au salami

Préparation :

20 minutes + fond
Cuisson :

40 minutes
FPour 4 personnes

‘PE
Sauce
I cuillevée & café d'huile
d’olive
2 gousses d'ail écrasées
1 piment rouge finement

1 cuillevée & soupe de
comceniré de tomates

400 g de tomates en
conserve écrasées

1/4 de cuillerée i café de
paprika dowsx

1 cuillerée a soupe d'ovigan
séché

2 grandes feuilles de basilic
frais, ciselées

I cuillerée & café de poivre
noir

Sel

I fond de pizza mince (p. 4)
150 g de mozzarella, coupde
en tranches de 5 mm

12-14 minces tranches de
salami italien

45 g de filets d’anchois en
conserve, égouliés et
COUPES en menus
morceaux

I tasse d'olives noires
dénoyaurtées

Ohigan frais pour la
décoration

L. Préchauffez le four

4 chaleur moyenne
(Z10°C ou 190 °C

pour un four & gaz).

Pour préparer la sauce,
faires revenir l"ail

et le piment pendant

1 minute dans I'huile
chaude. Ajourez le
concentré de tomates et
remuez pendant 1 minute.
Incorporez les tomates, le
paprika, I'origan, le
basilic; salez et poivrez.
Portez 4 ébullition et
faites frémir 12 minutes.
Laissez refroidir.

2. Eralez la sauce sur la
péte et garnissez avec

le fromage, le salami,

les anchois et les olives.
Faites cuire 25 minutes au
four, jusqua ce que

la crodte soit dorée.
Décorez d'origan. Coupez
en morceaux

et servez aussitor.

Note : il existe
différentes especes de
salami italien, offrant
des saveurs variées.

Pizza au salami (en haut)
et pizza aux Bgumes {en bas)

e Pizzas +
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Pizza a la pomme
et au gingembre
Préparation ;

35 minures
Chuisson :

30 minutes
Pouer 6 pevsonmes

i3

Pite

2 cuillerées i café de levire de
boudanger en sachet

2 cuillerées a café de sucre

143 de tasse d’enu chaude

1 142 tasse de farine

25 g de beverre ramolli

1 ceuf légerement bateu

Garniture

112 rasse de raisins secs

2 cuillerées a soupe de cognac

30 g de beverre

1 142 cuillerée & café de
gingembre en poudre

2 cuillerées i soupe d'eau

2 cuillerdes & soupe de sirop
d'érable

I pomme rovge moyenne,
vidée et coupée en quartiers

1 pomme verte moyenme,
éuidée et coupée en quartiers

2 cuillerdes & café de bevrre
fondu

Créme fraiche épaisse pour le

seruce

1. Pour préparer la pite,
mélangez la levure, le
sucre et I'eau dans un
saladier. Couvrez et laissez
10 minutes dans un
endroit chaud; le mélange
doit devenir mousseux.

2. Tamisez la farine dans
un saladier et faites une
fontaine au centre.
Ajoutez la préparation
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précédente, le beurre et
'ceuf; mélange:z pour
obrenir une péte onctueuse.
Pasez sur un plan de
travail fariné et pétrissez
pendant 5 minutes jusqu'a
ce que la péite devienne
élastique. Metrez dans un
saladier huilé, couvrez et
laissez reposer une heure
dans un endroit chaud; la
péte doit doubler de
volume.

3. Pouwr préparer la
garniture, faites tremper
les raisins secs dans le
cognac. Faites fondre le
beurre, ajoutez le
gingembre et remuez,
Versez I'eau et le sirop
d'érable, et faites frémir
pendant 4 minures pour
que la préparation
épaississe. Laissez refroidir.
4. Préchauttez le four &
chaleur moyenne (210 *C
ou 190 *C pour un four 3
gaz). Graissez une plaque
ronde de 30 cm avec le
beurre fondu. Pétrissez la
pate avant de ['éraler sous
forme de cercle de 26 cm.
Posez-la sur la plagque et
repliez le bord pour la
consolider. Egouttez les
raisins secs ; parsemesz sur
la péte. Disposez dessus les
quartiers de pommes que
vous arrosez de sirop.
Badigeonnez le bord de la
péte avec du beurre fondu.
Faites cuire 25 minutes au
four. Servez chaud avec de
la créme épaisse.

Pizza aux myrtilles
et 4 la banane

Préparation :

30 minutes
Cuisson :

25 minutes
Powr 6 personnes

Fond

1 1/2 tasse de farine
30 g de bewrre

112 tasse de lait

Garniture

142 tasse de mascarpone

2 cuillerées i café de sucre
roux

2 petites bananes coupées en
T[Jndl:‘u(.'-s

200 g de myrailles

1/2 tasse de noix de pécan
hachées

2 cuillerées & café de beurre

fomdu
1. Pour préparer la pite,

préchauffez le four 2
chaleur moyenne

{210 °C ou 190 °C pour
un four & gaz). Graissez
une plaque de 30 cm avec
le beurre fondu. Mixez la
farine et le beurre
pendant 20 secondes; la
préparation doit
ressembler & des miettes
de pain. Versez le lait et
mixez encore pendant 30
secondes. Posez la pire
sur un plan de travail
faring, pétrissez pendant
I minute. Eralez la pére
sous forme de cercle de
28 cm que vous posez sur
la plague et repliez le
bord pour le consolider.

Pizza & la pomme et an gingembre (en haut) er piz
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za avex myrtilles et @ la banane (en bas)

T

2. Pour préparer la
garniture, garnissez la
péte de mascarpone et
saupoudrez de sucre.
Disposez les morceaux de
banane en deux cercles,
au bord de la pizza ex

prés du centre.
Remplissez de myrtilles
les espaces
intermédiaires.

3. Parseme: de noix de
pécan et de sucre, puis
badigeonnez le bord de

la pite de beurre fondu.
Faites cuire 25 minutes
au four, jusqu’a ce que
la croiite soit dorée.
Servez chaud avec

de la créme ou de la
glace.




Toasts

n trouve dans le commerce une grande

variété de pains et de fromages, les deux

éléments de base des toasts présentés
dans les pages qui suivent. Associés a des
ingrédients de toutes sortes, ils composeront des
repas savoureux et faciles 4 préparer, pour toutes

les occasions.

B.L.T. au fromage

Préparation :

15 minutes
Cuuisson :

10 minutes
Powr 2 personnes

HJE

4 tranches fines de bacon

8 tranches épaisses de pain
blanc

50 g de beurre

4 tranches de cheddar

4 feuilles de laitue en
chiffonnade

I grosse tomate coupée en
tranches fines

2 cuillerées a soupe de sauce
romate

Poivre

Chips pour la présentation

1. Laissez le bacon
2 4 3 minutes de chaque

cdité sous le gril
préchauffé et faives dorer
le pain des deux crés.
Tartinez éventuellement
de beurre.

2. Posez le fromage sur

4 tranches de pain et
faires griller jusqu'a ce
qu'il fonde. Recouvrez
les autres tranches de
laitue, tomate et bacon.
Mappez de sauce tomate
et poivrez. Posez-les sur
les assiettes et couvrez
avec les autres tranches,
le fromage vers le bas.
Acccompagnez de chips
et servez.

Mote : né aux Erats-
Unis, ce sandwich au
bacon, a la laitue et a la
tomate est connu dans le
monde entier sous le

nom de B.L.T.

Toast au poulet et awx asperges (voir recette page swivante)
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Toasts au poulet
et aux asperges

Préparation :

15 minutes
Cadsson :

7 minutes
Pouer 4 persomnes

=

4 tranches épaisses de pain
complet

50 g de beurre

1/2 poulet roui acheté

340 g d'asperges en
conserve, égouttées

125 g de camembert coupé
en rranches

1. Préchauffez le gril
a chaleur moyenne
et faites dorer le pain
des deux cdrés.
Tartinez
éventuellement de
beurre.

2. Retirez la chair du
poulet et déraillez-la
grossitrement avant
de la répartir sur les
tranches de pain.
Disposez dessus les
asperges, en les
coupant si besoin.

3. Posez le camembert
sur le poulet et les
asperges. Laissez

les toasts 5 minutes
sous le gril, jusqu'a ce
que le fromage soit
fondu et le poulet chaud.
Servez aussitdr.
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Sandwichs
d’aubergine

Préparation :

20 minutes

+ laisser dégorger
Cuisson :

20 minures
Pour 4 pevsonnes

1 grosse aubergine

Sel

2 cuillerées & soupe d’huile
d'olive

113 de tasse de ricotta

I tomate moyenne, coupée
en tranches épaisses

1/4 de tasse de basilic frais
ciselé

1/4 de tasse de parmesan ripé

1/4 de tasse de chapelure
fraiche

1. Coupez l'aubergine en
8 rondelles d'environ

1 em d'épaisseur. Posez-
les sur une planche 2
découper et salez-les
généreusement. Laissez
dégorger 20 minutes, puis
rincez A 'eau froide et
épongez sur du papier
':'Il"‘s(')rh'ﬂl'l[.

2. Préchauffez le four a
chaleur moyenne

(210 °C ou 190 °C pour
un four A gaz). Huilez une
plagque de cuisson et posez
dessus 4 rondelles
d'aubergine que vous
badigeonnez d’huile.
Etalez de la ricotta sur
chaque rondelle, puis

Sandwichs d'aubergme (en haut)
et sandwichs du laboureur (en bas)

garnissez avec une
tranche de tomate er du
basilic.

3. Couvrez avec une
autre rondelle
d'aubergine enduite
d'huile, puis saupoudrez
de parmesan et de
chapelure. Faites cuire
20 minutes au four
jusqu'a ce que I"aubergine
soit tendre et dorée.
Servez aussitit.

Sandwichs
du laboureur

Préparation :
15 minutes
Chuisson :

J minutes
Powr 2 personnes

“E

2 petits pains complets

2 cuillerées a café de
montarde d I'ancienne

1/4 de tasse de concombres
du vinaigre

1 grosse tomate coupée en
tranches fines

125 g de vou de beeuf en
tranches

2 rasses d'édam rapé

1. Coupez les petits
pains en deux et faites-
les dorer légérement.

2. Garnissez la moitié
inférieure de moutarde
et de concombres. Posez
dessus la tomate, le beeuf
et le fromage. Laissez

2 minutes sous le gril,
jusqu'a ce que le fromage
soit fondu. Couvrez avec
I'autre moitié et servez.
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Croque-monsieur
au jambon
et au fromage

Préparadon :
10 minutes
Cuisson :
5 minutes

Pour 2 personnes

'”E
4 mranches de pain de mie
60 g de bewrre ramolli
2 cuillerées a café de
moutarde & 'ancienne
4 tranches de jambon
60 g de gruyéve coupé en
tranches fines

1. Tartinez
soigneusement de beurre
un coeé de chaque
tranche de pain.
Assemblez les corés
beurrés de deux tranches
et tartinez de moutarde
le dessus de la tranche
supérieure. Garnissez de
jambon et de plusieurs

@ Pizzas & ToasTts ¢

morceaux de fromage.
2. Préchauffez une
grande poéle dans
laquelle vous posez la
tranche supérieure, le
cité beurré sur le
dessous. Couvrez avec
I'autre tranche, le coré
beurré vers le haut.

3. Faites cuire 2 minutes
a feu moyen, jusqu'a ce
que le dessous soit doré
et que le fromage
commence a fondre.
Retournez le croque-
monsieur avec une
spatule pour qu'il dore
de I"autre coré. Mertez
sur une assiette et coupez
en deux. Procédez de la
méme maniére avec
I'autre croque-monsieur
et servez.

Note : il est important
de respecter la cuisson a
feu moyen, sinon le pain
sera briilé avant que le
fromage ne commence a

fondre.

Croque-monsicur au jambon et au fromage

Tartinez soigneusement un ciité

de chaque tranche de pain.
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Gamissex de jambon et de fromage
le pain recouvert de mourarde.
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Retournez ensuite le croque-monsieur
pour le faire cuire de I'awrre cieé.

Posez la tranche garnie dans la pogle et convrez

avec l'awetre tranche, le cieé bevaré sur e dessues
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Croissants aux
champignons
et aux lardons

Préparation :

10 minutes
Cuisson :

20 minutes
Pour 4 persomnes

“E

4 tranches de bacon

1 cuillerée a soupe d’huile

30 g de beurre

100 g de champignons de
Paris émincés

4 gros croissants

1/3 de tasse de fromage frais
crémenx

1 cuillerée a soupe de basilic
frais, ciselé

1. Préchauffez le four

4 chaleur moyenne
(180 °C). Retirez la
couenne du bacon et
déraillez-le en petits
morceaux. Faites dorer le
bacon pendant

5 minutes a feu moyen
dans I'huile chaude
d'une poéle, puis
égouttez-les.

2. Faites fondre le beurre
dans la poéle. Ajoutez
les champignons, que
vous remuez pendant

5 minutes & feu moyen.
Retirez-les de la poéle
et jetez le jus.

3. Coupez le haur du
croissant et videz
Pintérieur que vous

+ Toasts +

remplissez avec un quart
du fromage frais
crémeux. Posez dessus les
lardons, les
champignons, puis
fermez avec le couvercle.
Faites cuire 10 minutes
au four. Décorez de
hasilic frais et servez
aussitor.

Muffins a la dinde

Préparation :
10 minutes
Chudsson :
5 minutes

Powr 4 personnes
!jE

4 muffins

I avocat moyen, écrasé en
burée

8 morceaux de filet de dinde
cuit

1/2 tasse de sauce aux
canmeberges

125 g de brie coupé en
tranche

Ameth frais pour la

décoration

1. Préchauffez le gril

a température élevée.
Coupez les muffins en
deux et faites-les griller.
Tartinez d"avocat chaque
moitié et posez dessus les
morceaux

de dinde.

2. Ajoutez une cuillerée
de sauce aux canneberges

Croissants aux champignons et awux lardons,
mueffins i la dinde, toasts au salami et au fromage.

et des morceaux de brie.
3. Laissez 3 2 4 minutes
sous le gril, jusqu’a ce
que le fromage
commence A fondre.
Décorez d'aneth et servez
aussitoe.

Toasts au salami
et au fromage

Préparation :

10 minutes
Cuissom :

5 minutes
Pour 2-4 persomnes

!)E
2 pains turcs plars
50 g de beurre
8 tranches de salami
50 g de champignons de
Paris
2 cuillerées & café d"herbes
4 mranches de gruyére

1. Préchauftez le gril &
température moyenne.
Coupez le pain en
morceaux de 4 cm de
largeur et faites-les
griller. Tartinez de
beurre.

2. Coupez les tranches de
salami en deux, puis en
fines lamelles que vous
répartissez sur les
morceaux de pain.
Emincez finement les
champignons et posez-les
sur le salami.

3. Saupoudrez d'herbes,
puis couvrez avec le
fromage, Laissez 3 a
4 minutes sous le gril,
jusqu'a ce que le fromage
fonde. Servez aussitot.
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Petits pains
mexicains

Prépararion :

10 minutes
Cuisson :

13 minutes
Pour 4 personnes

=

4 petits pains ronds

2 cuillerées a café d’huile

1 petit oignom finement
haché

1 petite tomate concassée

130 g de grains de mais en
conserve, Egouttés

400 g de haricots mexicains

2{3 de tasse de cheddar vipé

1. Préchauffez le four

a température moyenne
(180 *C). Coupez la
partie supérieure des
pains et videz la mie

en laissant une paroi de
1,5 cm d'épaisseur.

2. Faites revenir
I'oignon pendant

3 minutes & feu moyen
dans I'huile chaude.
Ajoutez la tomate,

le mais, les haricots

et mélangez bien.

3. Remplissez les pains
de cette préparation.
Saupoudrez de fromage
et posez les chapeaux.
Faites cuire 10 minutes
au four, jusqu'a ce que le
fromage soit fondu

et les pains croustillants.
Servez aussitor.
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Toasts au saumon

Préparation :

15 minutes
Cuisson :

3 minutes
Powr 2-4 persommes

=

4 tranches de pain de mie

210 g de saumon en
conserve, Egoutté

114 de tasse de mozzarella
finement réipée

1/4 de tasse de cheddar
finement rapé

1/4 de tasse de sauce tomate

2 pignons de printemps
finement émincés

1 cuillerée a soupe de persil
frais finemene haché

Orrigan frais pour la

garniture

1. Préchauffez le gril a
température moyenne et
faites griller les tranches
de pain d'un cdté.

2. Emiettez le saumon
dans un saladier, puis
ajoutez les fromages,
l'oignon et le persil.
Mélangez intimement.
3. Eralez la préparation
sur le coré non grillé du
pain. Retirez la croiite et
coupez chaque tranche
en 3 morceaux. Laissez

3 minutes sous le gril,
jusqu'a ce que le fromage
fonde. Décorez d'origan
et servez aussitot.

Tartines
au poulet
et a "avocat

Préparation :
15 minutes
Cuisson :
5 minutes

Pour 2-4 personnes
|JE

4 tranches épaisses de pain
aux céréales

130 g de créme de mats en
conserve

8 morceaux de blanc de
poulet fumé

1/2 avocat en tranches

2 oignoms de printemps
finement hachés

3/4 de tasse de cheddar rdapé

Paprika

1. Préchauffez le gril

A température moyenne
et faites griller
légerement le pain

des deux cotés.

2. Ertalez la créme de
mais sur chaque tranche,
puis couvrez avec le
poulet et I'avocat.
Parsemez d’oignons,

de fromage et de paprika.
3. Laissez 2 minutes sous
le gril, jusqu'a ce que le
fromage fonde.

Servez aussitot.

Tartines aw poulet et & I"avocar, toasts au sawmon

£F Petits [aims mextcaims.
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Bagels au
saumon fumé

Préparation :

-3 minutes
Chasson :

5 minutes
Pour 4 personnes

‘IE

4 bagels

80 g de Boursin

2 oignons de printemps
finement hachés

1 cuillerée i café de zeste de
citron finement rapé

1 cuillerée a café d'aneth
ciselé

100 g de sawmon fumé en
tranches

1. Préchauffez le four

a chaleur moyenne
(180 °C). Coupez les
bagels en deux et faites-
les griller légérement a
l'intérieur.

2. Mélangez le fromage,
I'oignon, le zeste de
citron et I'aneth, puis
éralez la préparation sur
la moitié inférieure des
bagels. Couvrez avec le
saumon.

3. Posez l"autre moirié
des pains et faites cuire
5 minutes au four,
jusqu'a ce qu'ils soient
croustillants et chauds.

46

¢ Pizzas & ToasTs @

Croiites aux
champignons

Préparation :

15 minutes
Chisson :

10 minutes
Pour 4 personnes

1.E

4 gros champignons

1 gousse d’ail écrasée

40 g de bererre fomdu

1 avocat coupé en tranches

1 tasse de cheddar ripé

1 cuillerée & café de persil
frais, fmement haché

5 tranches épaisses de pain
blanc

1. Préchauffez le four a
180 °C. Graissez une
plaque de cuisson d’huile
ou de beurre. Equeutez
les champignons et
essuyez-les avec du
papier absorbant; retirez
si besoin la peau.

2. Posez les champignons
sur la plaque, chapeaux
vers le haut. Mélangez
I’ail et le beurre et
enduisez-les de cette
préparation. Posez dessus
les tranches d'avocar
saupoudrées de fromage
et de persil.

3. Découpez des cercles
dans les tranches de pain
avec un emporte-piéce.
Posez-les sur la plaque.
Faites cuire 10 minutes
afin que le fromage soit
tondu et les champignons
tendres. Servez sur les
morceaux de pain
légerement dorés.

Pain italien

Préparation :
15 minures + 1 heure au
réfrigérateur

Chuisson :
15 minutes

Pour 6 personnes

1!5

1 pain italien rond

114 de tasse d'huile d'olive

6 tranches de salami

1 tasse de fonds d'artichauts
£n conserve, EgOuLLes et
coupés en quarre

1/2 tasse de tomates séchées
& I'huile, égouttées er
coupées en morceaux

1 petit oignon rouge,
finement émincé

114 de tasse de basilic frais

143 de tasse d'olives noires
dénuyaurées. coupées en
dewx

150 g de mozzarella coupée
en tranches

1. Coupez la partie
supérieure du pain et
retirez la mie en laissant
une paroi de 2 cm.
Badigeonnez l'intérieur
d'huile.

2. Posez dans le pain

le salami, les artichauts,
la tomate, 'oignon,

le basilic, les olives et la
mozzarella. Fermez avec
le chapeau et enveloppez
dans d+ papier
d'aluminium. Posez sur
le pain une petite
planche avec un poids.
3. Laissez au moins

1 heure au réfrigérateur,
puis 3 température

+ ToasTs +
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A partir du haut : pain italien, bagels au saumon fumé et crofites amx champignons

plus savoureux aprés étre
resté au réfrigérateur
environ 4 heures.

ambiante. Servez aussitot.
4. Préchauffez le four a
chaleur moyenne

(180 °C) er faites cuire

15 minutes au four.

Mote : vous pouvez
enfourner le pain dés
qu'il est prét, mais il sera
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Délice de
poulet tandoori

Préparation :
15 minutes + 20 minutes
au réfrigérareur

Cudsson :
20-30 minutes

Pour 2-4 personnes

=

1/4 de tasse de yaowrt

1 cuillerée & soupe de
concentré de tomates

I cuillevée a soupe de sauce
tandoori

2 cuillerées & café de jus de
citrom

2 hlancs de poulet

2 pains nagn, coupés en
deux

1 petit oignon rouge,
finement émincé

1 tomate moyenne, coupée
£N MenUs OTCeaux

1 tasse de cheddar rapé

Accompagnement

6 feuilles de laitee en
chiffonnade

114 de tasse de yaourt

2 cuillevées a soupe de
menthe fraiche, finement
hachée

1/2 comcombre pelé,
finement haché

1. Mélangez dans un
saladier le yaourt, le
concentré de tomates, la
sauce tandoori et le jus
de citron. Retirez le gras
et les nerfs des blancs de

< T()AS'['& <

poulet, puis piquez-les a
la fourchette. Mélangez
le poulet et la
préparation au yaourt
dans un saladier.
Couvrez et laissez

20 minutes au
réfrigérateur.

2. Mettez le poulet dans
un plat graissé allant au
four. Faites cuire 20 &
30 minutes au four
préchauffé a 180 °C
puis laissez refroidir.

3. Pour préparer
Paccompagnement,
mélangez Ia laitue, le
vaourt, la menthe et le
concombre pendant la
cuisson du poulet.
Laissez au réfrigérateur
jusqu’a urilisation.

4. Déraillez les blancs de
poulet en fines lamelles.
Posez le pain naan sur
une plaque recouverte de
papier d'aluminium et
garnissez chagque moitié
de poulet, oignon,
romate et fromage.
Laissez 1 a 2 minutes
sous le gril préchauffé
jusqu'a ce que le fromage
fonde. Servez aussitdr,
avec 'accompagnement.

Note : vous pouvez
acheter de la sauce
tandoori dans les
épiceries. Elle relévera
vos curries de sa saveur
et sa couleur
caractéristiques.

Tartimes & La feta (en haur)

et délice de poulet umdooni (en bas)

Tartines a la feta
Préparation: :

15 minutes
Cuisson :

3 minutes
Powr 4 personnes

!JE

2 tomates TMOYENNES,
finement hachées

1 petit cignon rouge, finement
haché

2 cuillerées & soupe de
coriandre fraiche hachée

I cuillerée a sowpe d'huile
d'olive

2 cuillevées & café de jus de
citron

4 manches épaisses de pain
iralien

1/2 tasse d'hovemmous

100 g de feta

1. Mélangez les tomates,
P'oignon, la coriandre,
I'huile et le jus de citron.
2. Faites griller légérement
le pain des deux cdrés,
Tartinez un cOré
d'hoummous et garnissez
de préparation 2 la
tomate.

3. Emietrez la feta sur la
romare, laissez 5 minutes
sous le gril chaud jusqu’a
ce que le fromage soit
doré, et servez aussitor.
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Toasts a
la bolognaise

Préparation :

10 minutes
Cuisson :

50 minutes
Pour 2-4 personnes

£

1 cuillerée & soupe dhuile
d'olive

1 vignon moven, finement
haché

2 gousses d’ail écrasées

1 cuillerée a soupe de persil
frais finement haché

250 g de beeuf haché maigre

2 cuillerées a soupe de
comcentré de tomates

400 g de tomates en
conserve, concassées

1/4 de tasse de vin blanc

1/4 de tasse de basilic frais
finement ciselé

1/2 cuillerée a café de
piment en puudrc

Sel et poivre

| pain italien coupé en
tranches épaisses

1/2 tasse de parmesan en
lamelles

Brins de persil frais pour la
décoration

1. Faites revenir
I'oignon pendant

4 minutes dans I'huile
chaude. Ajoutez ['ail et
le persil, et laiss
mijorer 2 minutes.

2. Incorporez la viande
que vous faires dorer
pendant 5 minutes,
jusqu’a ce que le liquide
soit en partie absorbé.
Séparez les morceaux
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avec une fourchette.
Versez le concentré de
Tomates Li'li\_' VOus remuez
pendant 2 minutes.
Mélangez les tomates,
le vin blanc, le basilic,
le piment en poudre;
salez et poivrez. Portez
a ébullition, puis laissez
frémir 30 minutes,
jusqu’a ce que la sauce
épaississe et réduise.

3. Faites griller les
tranches de pain des
deux corés. Recouvrez
de sauce bolognaise er
saupoudrez de parmesan.
Laissez 4-5 minutes sur
le gril préchauffé,
jusqu’a ce que le
fromage fonde.

Décorez de persil et
servez aussitor.

Crofite a
la saucisse

Préparation :

Y ot !

25 minutes
Cuisson :

45 minutes
Powur 2-4 personnes

‘IE

I cuillerée a soupe d'huile
d'olive

2 gousses d'ail écrasées

1 cuillevée a soupe de persil
frais, finement haché

4 saucisses italiennes

1 oignon rouge moyen,
émincé

1/2 poivron vert, coupé en
fines laniéres

I cuillerée a soupe de
comcentré de tomates

400 g de tomates en
comserve, concassées

1 cuillerée a soupe de sauce
au piment fort

1 cuillerée a soupe de
vinaigre balsamigue

I cuillerée a soupe de basilic
frais haché

1 cuillerée a café de thym
frais haché

1 pain aux céréales

I tasse de mozzarella vapée

1. Faites revenir ["ail et
le persil pendant

2 minutes dans lhuile
chaude d'une poéle a feu
movyen. Ajoutez les
saucisses et faites-les
dorer en les retournant,
puis réservez. Incorporez
I'oignon et le poivron
que vous faites cuire
pendant 4 minutes.
Versez le concentré de
tomates et remuez
pendant 1 minute.
Mélangez enfin les
tomates, la sauce au
piment, le vinaigre,

le basilic et le thym.
Portez a ébullition,
puis baissez le feu.

2. Coupez les saucisses
en rondelles de 1 em
et remettez-les dans la
poéle; laissez frémir

25 minutes dans la sauce
jusqu'a ce qu’elle
Epaississe et réduise.

3. Coupez le pain en
tranches de 2 em que
vous faites griller des
deux cOrés. Recouvrez
de préparation a la
tomate et a la saucisse,
puis saupoudrez de
mozzarella. Laissez

+ ToasTs =

Toasts & la bolognaise (en haut) et crofites & la saucisse (en buas)

2 minutes sous le gril,
jusqu'a ce que le
fromage fonde. Servez
aussitor.

Pour cette préparation,
sez de petites
€3 au pnr(.

Note : les saucisses
iraliennes offrent une choi
variété de saveurs, sauciss
formes et dimensions.
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Tourte mexicaine
au poulet

Préparaton :

15 minutes
Chuisson :

5 minures
Pour 2 persomnes

=

2 rortillas

113 de rasse de sauce a tacos

1 tasse de poulet voti détaillé
en laniéres

1 tasse de cheddar ou
mozzarella rapés

2 oignoms de printemps
finement hachés

Créme fraiche et paprika
pour le service

1. Faites chauffer une
poéle non adhésive.
Posez dedans une tortilla
que vous nappez
sauce a racos et faites
cuire 2 2 3 minutes a feu
moyen.

le

¢ Pizzas & Toasts ¢

2. Garnissez la rortilla de
poulet, de fromage et
d'oignon. Couvrez avec
I'autre tortilla et faites
cuire 2 minutes.

3. Rerournez la rortilla
el pOursuivez I'('I Cuisson
de 'autre coté jusqu'a ce
que le fromage fonde et
que la préparation soit
chaude. Coupez-la en
MOrceaux et serv AveC
une cuillerée de créme
fraiche saupoudrée de
paprika.

MNote : les tortillas sont
des pains plats, ronds et
minces & base de farine
de blé ou de mais.

Tourte mexicaine aw poulet

Détaillez le powlet en menus morcea
raper la mozzarella et hache: fmemen

s

ix,
t les oignons

Posez une tortilla dans la poéle et napper de sauce

Garmissez la woralla de poulet, fromage et oignom,
a tacos. Faites cuire | @ 2 minutes.

puids couwvrez avec ume autre tortilla.

+ ToasTs +

Retowmez délicaterment la tortlla pour la faire
cuire de ['autre chié.
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Barquettes
au thon

Préparation :

15 minutes
Cuisson :

10-15 minutes
Pour 2 persomnes

‘.5

185 g de thon en conserve,
bien égonerté

6 oignons de printemps
finement hachés

1 tasse de cheddar vipé

1/4 de tasse de créme fraiche

2 cuillerées a soupe de
mayonnaise

1 cuillerée & soupe de persil
frais haché

114 de cuillerée a café de
paprika dowux

2 petits pains parisiens

1/4 de tasse d'olives
forrrées, coupées en
remdelles (facultadif)

1/2 tasse de cheddar rapé

1. Préchauffez le four a
leur moyenne
(210 °C ou 190 °C pour
un four A gaz). Mélangez
dans un saladier le thon,
Poignon, le fromage, la
créme fraiche, la
mayonnaise, le persil et
le paprika.
2. Découpez le haur des
pains et retirez la moirié
de la mie. Divisez en
deux la préparation au
thon et remplissez-en les
pains; ajoutez sur le

¢ Toasts &

dessus des olives er du
fromage.

3. Posez les pains sur une
lequl‘: recouverte de
papier d"aluminium

et faites cuire 10 2

15 minutes au four,
jusqu'a ce qu'ils soient
croustillants et le
fromage fondu. Servez
aussitor.

Sandwichs a
la mozzarella

Préparation :
15 minutes + laisser
tremper 30 minutes
Cuisson :
10 minutes
Powr 2-4 personnes

'PIE

45 g de filets d’anchois en
comserve, bien égouriés

4 tranches de mozzarella
d’ 1 em d'épaissewr

1 grosse tomate coupée en
tranches

8 mranches épaisses de pain
blanc, sans la crofite

1-2 cuillerées & café
d'origan séché

Sel et poivre

3 oeufs légerement batius

Huile pover friture

Basilic frais

Tomates-cerises coupdes en

deux pour la présentation

1. Coupez les filets
d’anchois, les tranches

Sandwichs a la mozzarella (en haut)
et barquertes au thon (en bas)

de mozzarella et de
tomates en deux. Coupez
aussi le pain dans la
longueur. Garnissez les
8 morceaux de pains
avec la mozzarella,

les anchois et la tomate,
puis saupoudrez d'origan,
sel et poivre. Couvrez
avec les 8 autres
morceaux de pain pour
obtenir 8 petits
sandwichs.

2. Mettez les ceufs bartus
dans un plat
rectangulaire. Plongez
les sandwichs et appuyez
dessus pour que le pain
absorbe l'ceuf. Laissez
tremper 30 minutes en
retournant délicatement
les sandwichs toutes les
10 minutes.

3. Faites dorer les
sandwichs des deux
cotés pendant 2 a

3 minutes dans 'huile
chaude, & feu moyen.
Retirez-les avec une
écumoire et épongez-les
sur du papier absorbant.
Servez chaud, décoré de
basilic et de tomates-
cerises.




Triangles au crabe

Préperration :

15 minutes
Cuisson :

5 minutes
Pour 4 personnes

&

1 morceau de citronnelle de
A cm, 3

1 gousse d’ail hachée

2 oignoms de printemps
hachés

1 morceau de gingembre
frais de 1 em

1 cuillevée a café de
coriandre moulue

200 g de chair de crabe en
conserve, bien égouttée
100 g de ricotta

8 mranches de pain blanc

Persil frais pour la
décorarion

1. Dans un robot
ménager, mixez pendant
30 secondes la
citronnelle, 1ail, les
oignons, le gingembre et
la coriandre. Mettez le
hachis dans un saladier
et mélangez avec le
crabe et la ricotta.

2. Faites dorer le pain
sous le gril préchauffé,
puis tartinez le coté non
grillé avec 1 cuillerée &
soupe de préparation au
crabe.

3. Laissez de nouveau 2
4 3 minutes sous le gril
et coupez en deux dans
la diagonale. Servez
décoré de persil.
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Crostini

Préparation :

15 minutes
Cuisson :

8 minutes
Poner 4 persomnes

=

Environ 30 cm de baguette

114 de tasse d'huile d'olive

1 gousse d'ail écrasée

1 cuillerée a soupe de
comcentré de tomates

I cuillerée & soupe d'anchois
écrasés

100 g de mozzarella, coupé
en tranches fines

Basilic frais pour la

décoration

1. Préchauffez le four &
température moyenne
(180 °C). Coupez le
pain en morceaux de

1,5 cm que vous posez
sur une plague de
cuisson. Laissez

5 minutes au four,
jusqu'a ce qu'ils soient
croustillants.

2. Mélangez 'huile et
1"ail et badigeonnez-en
les morceaux de pain.
Tartinez de concentré de
romates et d'anchois
mélangés, puis ajoutez la
mozzarella.

3. Laissez de nouveau les
crostini 3 minutes dans
le four, jusqu’a ce que le
fromage fonde, puis
décorez de basilic.

Délice
aux champignons

Préparation :

20 minutes
Cuisson :

30 minutes
Pour 4 personnes

‘IE

30 g de bewrre

4 pignoms de printemps
finement hachés

250 g de champignoms de
Paris, coupés en menus
MOTCEanX

1/2 cuillevée & café de grains
de poivre vert

142 cuillerée a café de
coviandre en poudre

112 cuillevée a café de cumin
en poudre

1/2 cuillerée a café de
paprika dowsx

1 cuillerée a soupe de
moraarde

2 cuillerées & soupe de xérés
d-[]lcx

1/2 wasse de créme fraiche
épaisse

Sel et poivre

1 baguette

1/4 de tasse de persil frais,
finement haché

142 tasse de parmesan en
fines lamelles

1. Faites revenir les
oignons pendant

2 minutes dans le beurre
a chaleur moyenne.
Ajoutez les champignons,
le poivre, la coriandre, le
cumin, le paprika, et
poursuivez la cuisson
pendant 8 minutes.
Incorporez la moutarde et

A partir die haut : délice aux champignons, triangles

+ ToasTs »

Py
[} ' ¥
au crabe et crosting

le xérés, réduisez le feu et
laissez mijoter 2 minutes.
Versez la créeme et laissez
frémir 8-10 minutes a feu
doux, jusqu'a ce que la
sauce €paississe et
réduise. Retirez du feu,
puis laissez refroidir.

2. Coupez la baguette en
morceaux de | cm que
vous faites dorer des deux
cotés sous le gril
préchauffé. Garnissez
chaque morceau de 2-3
cuillerées a café de
préparation aux

champignons, puis
saupoudrez de persil

et de parmesan.

3. Laissez de nouveau

2 minutes sous le gril,
jusqu’a ce que le
parmesan fonde. et servez
aussitdr.

wn
=1
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Huevos Rancheros

Préparation :

20 minures
Cuisson :

20 minutes
Pour 2 personnes

=

2 cuillerées & soupe d'huile
d'olive

1 oignon rouge moyen,
émincé

1 petit poivron vert,
finement émincé

2 gousses d'ail écrasées

I cuillerée a soupe de persil
frais ciselé

440 g de tomates en
CONSErve, concassées

1/2 cuillerée i café de
poment en poudre

2 cenfs

2 tortillas de 20 em

Sel et poivre noir
fraichement moulu

I rasse de cheddar riapé

45 g de filets d"anchois en
conserve, Egouttés

1 cuillerée & soupe de ciipres

hachées

1. Faites revenir
I'oignon et le poivron
pendant 4-5 minutes
dans I'huile chaude
d'une poéle, & feu doux.
Ajoutez l'ail et le persil,
et laissez mijoter

2 minutes. Incorporez les
tomates et le piment,
portez & ébullition, puis
laissez frémir 6 minutes.

+ Toasts &

2. Formez deux cavités
avec une cuillére dans la
préparation a la tomate,
et cassez un ceuf dans
chacun. Laissez sur le feu
jusqu'a ce que les ceufs
soient cuits.

3. Eralez les tortillas sur
une plaque de cuisson
recouverte de papier
d'aluminium et posez sur
chaque rortilla un ceuf
avec la moitié de la .
préparation a la tomate.
Saupoudrez de sel,
poivre et fromage rapé.
Décorez de filets
d'anchois et de cpres.
Laissez 2 minutes sous le
gril préchauffé, jusqu'a
ce que le fromage fonde.

Crodtes a la truite
et au raifort

Préparation :

15 minutes
Cuisson :

5 minutes
Pour 2-4 personnes

=

100 g de fromage frais crémen

1-2 cuillerées a soupe de
sauce au raifort

2 cuillerées a soupe de
créme fraiche

2 petits bains ronds

340 g d’asperges en
conserve, égouttées

100 g de truite fumée

Citron pour la décoration

Huevos Rancheros (en haue)

et croftte a la truite et aw vaifort {en bas)

1. Fouettez
vigoureusement le
fromage frais, la sauce au
raifort et la créme
fraiche. Coupez les pains
en deux et faites-les
dorer des deux cotés sous
le gril préchauffé.

2. Tartinez les surfaces
coupées de chaque pai
avec 2 a3 cuillerées 2
soupe de la préparation.
Faites chauffer sous le
eril, puis garnissez
d’asperges (coupez-
besoin est) et de
morceaux de truite.

3. Décorez de morceaux
de citron et servez
aussitor.

i

Note : vous pouvez
utiliser des asperges
fraiches a la place de
celles en conserve.

Pour les préparer coupez
les tiges et plongesz les
asperges dans |'eau
bouillante pendant

2 minutes. Egouttez
aussitor. Coupesz les
asperges en deux dans le
sens de la longueur si
elles sont trés épaisses.
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Tartines de veau
Parmigiana

Préparation :

20 minutes
Cuisson :

20 minutes
Pour 2-4 personnes

=%

200 g de veau détaillé en
tranches fines

1 ceuf légérement bau

2 tasses de chapelure

Huile pour friture

1 pain

1/2 portion de sauce a pizza
(p. 3)

120 g de mozzavella,
coupée en tranches

Poivre noir fraichement
mouli

1. Rerirez le gras et les
nerfs des tranches de
veau, puis plongez-les
dans I'ceuf et enrobez-
les de chapelure.
Couvrez et laissez

10 minutes au
régrigérateur.

2. Faites dorer une
partie du veau pendant
2 4 3 minutes de chaque
coré dans 'huile chaude
a feu moyen, puis
égouttez sur du papier
absorbant. Procédez de
la méme fagon avec le
reste de la viande.

3. Coupez le pain en

¢+ Toasts ¢

tranches épaisses que
vous faites griller des
deux coeés. Tartinez de
beurre, puis garnissez
chaque tranche d'une
tranche de veau,

2 cuillerées a soupe de
sauce 2 pizza et d’'une
tranche de mozzarella.
Laissez 3 4 4 minutes
sous le gril préchauffé,
jusqu'a ce que la sauce
soit chaude et le
fromage fondu. v
Saupoudrez de poivre et
Servez aussitot.

Muffins au
jambon et aux
ceufs

Préparation :

10 minutes
Cuisson :

5 minures
Pot;_r 2 personnes

4 ceufs

2 cuillerées & soupe de lait

1 cuillerée @ soupe de
ciboulette fraiche hachée

30 g de beurre

2 muffins complets

2 tranches de jambon fumé,
haché

1/2 tasse de cheddar vapé
Thym frais pour la

Muffins au jambon et aex ceufs (en haue)
et tartines de veau Parmigiana (en bas)

décoration

1. Fouettez
vigoureusement les
ceufs, le lait et la
ciboulette dans un
saladier. Faites fondre le
beurre dans une
casserole et ajourez la
préparation ; remuez
doucement pendant 2 2
3 minutes A feu doux
pour obtenir des ceufs
brouillés. Réservez.

2. Coupez les muffins
en deux et faites-les
griller 1a 2 minutes de
chaque cété. Tartinez
de beurre et garnissez
chague moitié de
jambon fumé, ceuf et
fromage. Laissez 1

A 2 minutes sous le gril
préchauffé, jusqu’a ce
que le fromage fonde.
Décorez de thym et
servez aussiror.

Note : vous pouvez
remplacer le jambon par
du prosciutto, du salami,
du saumon ou de la
truite fumée, et le
fromage par de la sauce
hollandaise.
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« ToasTs #

Régal a la banane
et au chocolat

Préparation :

15 minutes
Cuisson :

3 minutes
Pour 2 personnes

=

4 tranches épaisses de pain
aux fruits secs

1/2 tasse de ricotia

2 grosses bananes coupées
en rondelles

30 g de chocolat noir, ripé

Gilace pour le service

1. Préchauffez le gril a
température moyenne et
faires griller le pain des
deux chirés.

2. Tartinez de fromage
et garnissez de rondelles
de banane que vous
saupoudrez de chocolat
Tapé.

3. Laissez les tartines
sous le gril préchauffé
jusqu'a ce que le
chocolat fonde et que la
banane soit chaude.
Servez aussitir avec
éventuellement de la
glace.

Note : fromage italien
doux, a la texture lisse,
la ricotta entre dans la
composition des mets
salés et sucrés.

Tartines briochées
a I’abricot

Préparation :

10 minutes
Cuisson :

1-2 minutes
Powr 2-4 personnes

=

4 tranches de pain brioché

150 g de fromage frais crémenx

143 de tasse d’abricots secs
hachés

1 cuillerée a soupe de
gingembre confit haché

2 cuillerées a soupe
d'amandes effilées

1. Faites griller le pain
brioché des deux cotés.
2. Mélangez intimement
le fromage, les abricots
et le gingembre. Etalez la
préparation sur les
rartines et décorez
d’'amandes.

3. Laissez 30 a

40 secondes sous le gril
préchauffé, jusqu'a ce
que le fromage soit
fondu et les amandes
dorées. Servez aussitot.

Tartines briochées & I'abricot (en haut)
et régal @ la banane et au chocolar (en bas)
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Desserts
pizza & la pomme et au
gingembre, 34

pizza aux myrtilles et 4 la
banane, 34

régal & la banane et au
chocolar, 63

tartines briochées &

I'abricot, 63

Frutrs pE MER
bagels au saumon fumé, 46
barquettes au thon, 55
crodite 2 la truite et au
raifort, 59
pizza aux creveties et aux
pommes de terre, 28
pizza aux fruits de mer, 9
pizza aux péroncles, 24
pizza surprise aux fruits de
mer, 30
toast au saumon, 44
trinngles au crabe, 56

Janmon
Croque-mMmonsieur au
jambon et au fromage,

muiffins au jambon et aux
ceufs, 61

pizza au jambon et a
I'ananas, 30

Lecumes
CIOISSAnEs aux

champignons et aux
lardons, 43

champignons, 56

pizza 4 la tomate et i la
mozzarella,

pizza & l'oignon et aux
olives, 20

pii‘a aux champignons,

pizza aux légumes, 32

pizza aux nes et au
fromage de chévre, 15

pizza végétarienne, 11

sandwichs d'aubergine, 39

tartines au poulet er a
lavocat, 44

rartine au poulet et aux

asperges, 39
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Index

Przzas

champignons (aux), 26

crevettes et pommes de
rerre (aux), 28

feta (a la), 23

fruits de mer (aux), 9

grecque, 15

jambon et & 'ananas
(au), 30

légumes (aux), 32

légumes et fromage de
chévre (aux), 15

myrtilles et & la banane
(aux), 34

ceufl et au bacon (217, 11

oignon et olives (& 120

pesto (au), 20

petites tourtes, 28

péroncles (aux), 24

piment doux (au) 24

pomme et gingembre
(ala), 34

pouler (au), 16

poulet sauce saray (au), 9

quatre fromages (au), 16

salami (au), 32

Santa Fe, 16

saumon fumé (au), 26

surprise, O

surprise aux fruits
de mer, 30

tomate et moszarella
(ala), 23

viande (4 la), 11

Tex-Mex, 19

wourte 3 la viande er aux
légumes, 12

végérarienne, 11

PouLET ET DINDE
délice de pouler
tandoori, 49
muffins & la dinde, 43
pizza au poulet, 16
pizza au pouler
sauce satay, 9
tartines au pouler er &
Tavocar, 44
roasts au poulet et aux
asperges, 39
rourte mexicaine au
poulert, 52

Toasts

bagels au saumon fumé, 46
barquettes au thon, 55
B.L_T au fromage, 36
CrOissants aux
champignons et aux
lardons, 43
croque-monsieur au

jambon et au fromage,
40

crostini, 56

crodites & la saucisse, 50

crodres & la truite er au
raifort, 59

crores aux champignons,

46
déslg:c aux champignons,

délice de poulet
randoori, 49

Huevos Rancheros, 59

muffins 4 la dinde, 43

muffins au jambon er aux
ceufs, 61

pain italien, 47

petits pains mexicains, 44

régal & la banane et au
chocolar, 63

sandwichs & la
mozzarella, 55

sandwichs d'aubergine, 39

sandwichs du laboureur, 39

artines 3 la feta, 49

tartines au pouler et &
"avocar,

tartines briochées a
I'abricor, 63

tartines de veau
Parmigiana, 61

roasts & la bolognaise, 50

toasts au pouler et aux
asperges, 39

toasts au salami er an
fromage, 43

toasts au saumon, 44

Lourte mexicaine au
pouler, 52 .

triangles au crabe, 56




