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Cc 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 palette de saveurs, elles seront appréciées de tous.

Pita a 'ail et a I'olive

Retirez I'enveloppe de deux grosses rétes d'ail que
vous posez dans un plar allant au four et arrosez
d'huile d'olive. Faites cuire 1 heure dans le four
préchaufté a 180 *C. Aprés les avoir laissées refroidir,
pressez la chair dans un saladier et écrasez-la avec une
fourchette. Etales cette pite sur 4 petits pitas, et
gamissez avec 120 g d’olives de Kalamata dénovaurées
et hachées, ainsi qu'l rasse de mozzarella ripée.

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 serve: aussitoe. Pour 24 portions.

Toasts aux crevettes et au pesto

Coupez une baguette de la veille en morceaux de 1 cm
que vous posez sur une plaque de cuisson. Faites cuire
10 minutes & four moyen (180 °C), en les rerournant
une fois, jusqu' ce qu'ils soient croustillants, sans les
faire briller. Laissez refroidir et éralez sur le pain 3/4 de

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: 2 fonds de pérte feuilletée. Coupez chacun en

9 carrés, puis chacun en deux dans la diagonale pour
obtenir 18 triangles. Posez-les sur une plagque de cuisson
graissée et laissez-les 5 minutes au four a 180 °C.
Aplatissez-les [égérement 2 la sortie du four. Coupez un
morceau de brie de 125 g en 36 portions que vous posez
sur les triangles. Gamissez de saumon fumé et faites
cuire au four 7 minutes pour faire dorer la pate. Décorez
d'aneth et serves aussitdt. Pour 36 portions.

De haut en bas et de pauche & droite : pita a Uail et a Polive, toasts au
pesto et aux crevertes, miangles de samon fumé

tasse de pesto que vous recouvres avec 350 g de petites

Biscuits aux piments doux

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

Mini-pizzas aux lardons

Coupez 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 perits fonds de pizza (environ 15 cm de
diamértre) et éralez-la régulidrement. Gamissez de
lardons et d'1 tasse de mozzarella finement ripée.
Faites cuire 15 minutes 3 four moyen (180 °C) et
décorez de ciboulette fraiche. Coupe: chaque fond de
pizza en 8 morceaux avant de servir. Pour

32 portions.

Carrés de pissaladiere
Emince: finement 5 oignons moyens que
vous faires dorer 20 minutes A feu doux

ans 1 cui z

illerée & soupe d'huile. Laissez
refroidir. Prenez 2 fonds de péate feuillerée et
répartissez dessus 1/3 de rasse de péte d'olive. Coupe:
chaque fond de péte en 36 perits carrés que vous
garnissez avec un peu d'oignon. Coupez 18 tomates-
cerises en quatre. Posez-les sur I'oignon et recouvrez
de petits morceaux d'anchois. Mettez sur une plaque
de cuisson graissée, puis faites cuire 15-20 minutes au
four préchauffé & 180 °C, jusqu’a ce que les pizzas
soient croustillantes. Servez aussitdr. Pour

72 portions.

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

De haut en bas et de gauche & droite : pizzas aux lardons, biscuits au
porron dowux, pizsas au jambon et A ['ananas, carrés de pissaladidre.



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
Cuisson : voir recettes
Power 1 fond de pizza épais
ou 2 minces de 30 cm de

diamétre
\)E

7 g de levure de bowlanger
en sachet

112 cuillerée & café de sel

1/2 cuillerée i café de sucre

1 tasse d'eau chaude

2 1/2 rasses de farine

2 cuillerées a soupe d'huile
d'olive

2 cuillerées & café de
semoule de blé ou de
polenta

1. Mettez la levure, le
sel, le sucre et I'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
fontaine au centre,
ajoutez la préparation a
la levure er mélangez

4

sous forme de pite.

2. Pétrissez la pire
pendant 5 minutes sur
un plan de travail fariné,
pour qu’elle devienne
élastique. Eralez-la sous
la forme d'un cercle de
35 em 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

Latsser reposer ka préperation
poser obenir un mélange mosesseux

Replier ke bord de la pate powr
ke comsolider

VOus S.'Iul“\ll\i[t': d(‘
semoule ou de polenta.
Foncez le moule et
replie: bord de la péte
pour le consolider.
Garnussez et faites cuire
suivant la recetre.
Variantes :

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

Pour un fond de pizza a
la polenta : prendre

2 tasses de farine et 1/2
asse til: [‘Ll]l_‘l'l['.l.

Note : vous pouves
préparer la pére 1 jour 2
I'avance. Mettez-la dans
un saladier graissé,
couvrez de film plastique
et l:!\f\\'-l_'.'_ au i‘r-.! 15. .'\\':"1'
de l'utiliser, laissez-la un
peu a température
ambiante et pérris la
pur\d:lnl 2 minutes avant
de P'éraler. Vous pouvez
également mettre la péte
au congélateur o elle se
conserve 4 mois. Faives-
la décongeler pendant la
nuit dans le réfrigérateur
et laissez-la a
température ambiante
avant d\‘ I.“[IIIM.‘Y

Sauce a pizza

Préparation :
10 minutes
Chuisson :
15 minutes
Powur I tassel (2 de sauce

ﬁ'ﬂ‘c a soupe d’huile

d'olive
I oignom moyen, finement
haché

2 gousses d’ail écrasées

425 g de tomates en
CONSETVE, Comcassées

I cuillevée a café de basilic
séché

I cuillevée & café d’origan
séché

I cuillevée & café de sucre

Sel et poivre

1. Faires revenir
l'oignon pendant

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

2. Incorporez les
tomates, les herbes et le
sucre, €t continuez a
faire mijoter pendant
10 minutes jusqu'a ce
que le mélange
épaississe. Poivrez et
salez. Laissez refroidir
avant usage.

Note : la sauce se
conserve : Jours au

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

Incorpores les tomates et les
herbes powr épaissir la sauce

Méme si 'on peur se procurer dans ke commerce des fonds de pizzas et des sauces,
rien ne wint ke plasar de les fabriquer soi-méme avee des mgrédiens frais

w




Pizzas

oici d'excellentes recetres de pizz

is, 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
Vares, comme !t' l‘lt.l ou "‘ 1\ Waccia.

Pizz

Préparaten ;

e
) minures

surprise

Couasson

33 minutes

wur 4 personnes

Fond de pizza de 30 cm
acheté

1 portion de sauce a pizza

achetée
1 cuillerée a soupe d’ huile
d’olive

1 potvron vert ni
haché

100 g de petits champignoms
de Paris émincés

1 tasse de moz

45 g de jambon coupe
lanigres de 1 cm

45 ¢

YET

]
ella

e cabanossi finement

coup

coupees
2 ranches d"anar
égonttées et conupé
morce X

quatre

1. Préchauffez le four a
chaleur moyenne

(210 °C ou 190 °C pour
z). Granisses
un moule de 30 cm de
diamétre. Posez dedans
le fond de pizza et étalez
la sauce régulidrement
Faires revenir le poivron
et les champignons
pendunt 2 minutes dans
I"huile chaude, & feu
moyen, et réserves

2. Parsemez les trois
quarts du from
fond de pi
dessus la préparation au
poivron. Répartisses
ensuite le jambon, le
cabanossi, 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. C joupez en
MOTCEAUX et serves.

un four a

s¢ sur le

(8

Note : vous pouvez varier

rmiture i vorre guise
piments, anchois,
baeuf haché.

e




¢ Pirzzas & Toasts ¢

Mini-pizzas au '
poulet sauce satay
Préparation

20 minutes

&2 minutes

Poter 6 personnes

“E

2 blancs de poudet

6 petits pitas ovales

1 cignon rouge moyen,
finement émincé

400 g d'épis de mals en
comserve, coupés en deux

174 de wsse de basilic frais
ciselé

Sauce satay

2 cuillerées & café d’huile

1 petit oignom finement
haché

1/4 de cudllerée a café de
curcuma

1/4 de cuilleréde & café de
piment en poudre

174 de cuillerée a café d'ail
en poudre

172 cuillerée A café de sucre
Toux

2 cuillerées i café de sauce
de soja

1/3 de wasse de bewrre de
cacahudtes

1/4 de tasse de lait de coco

1. Préchauffez le four a
chaleur moyenne

(210 °C ou 190 °C pour
un four A gaz)
Remplissez une grande
poéle d'eau 3 mi-hauteur |

¢ Pizzas ¢

et portez & 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, tares
revenir l'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 lair
de coco; mélange: a feu
x pendant 1 minute
pour obrenir une
préparation homogéne.
Verse: dans un saladier
et laissez refroidir.

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

4. Etalez la sauce
réservée sur le pita.
Disposez dessus 'oignon,
les épis de mais et le

po Faites cuire an
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.

Piz

o -

r (en haut)

a aux frudts de me

s au polet sauce satay

(en bas)

Pizza aux fruits
de mer

Préparation :

10 minurtes
Cluissom

20 minutes
Pour 4-6 persomnes

"E

Fond de pizza acheté
de 30 em

1/2 rasse de sauce a pizza
achetée

170 g de miettes de crabe en
cimserve, bien gouttées

200 g de petites crevettes
décortiquées

100 g d'huirres

3/4 de wasse de mo:
ripée

Poivre notr fraichement
™mq

rella

u
I cudllerée a soupe d’ovigan
frais

1. Préchauffez le four &
chaleur moyenne

(210 °C ou 19Q °C pour
un four & gaz). Posez le
fond de pi
plaque de cuisson et
¢talez la sauce dessus.

2. Répartissez les micttes
de crabe, les crevetres,
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
pére croustillante.
Parseme:z d'origan et
SErVer aussiton.




Pizza
végétarienne
Préparation
20 minutes + fond et
sauce

~

Suissom :
25 minutes
Powr une pizza de 30 cm

..5

1/2 portion de sawce a pizza
(p-5)

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

1 petit poivron rouge,
fmement haché

I petit poivron vert,
fmement haché

75 g de champignons de
Paris émincés

I tasse de morceaux
d'ananas, bien épouttés

270 g de grains de mais en
conserve, bien égourtés

I tasse de mozzarella ripée

I cuillerée a café d"herbes
séchées mélangées

1. Préchauffez le four a
chaleur moyenne

(210 °C ou 190 °C pour
un four a gaz). Eralez la
sauce sur le fond de §
Parsernez 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,

¢ Pizzas & ToasTs ¢

5 minutes avant de
COUpEr pour Servir.

Pizza a la viande

Préparation :
ates + fond ex

35 minutes
Pour 4-6 personnes

1’5

4 manches de bacom, coupées
en morceaux de 2 cm

350 g de beeuf haché

I portion de sauce a pizza
(p.5)

1 fond de pizza épais (p. 4)

100 g de tranches de salomi,
COMPEEs €N MOoTCeax

150 g de tranches de jambem,
coupées en dés de 2 cm

I wsse de mozzavella ripée

1. Préchauffez le four &
chaleur moyenne

(210 °C ou 190 *C pour
un four & gaz). Faites
dorer le bacon pendant
4 4 5 minutes i feu
moyen dans une poéle
non adhésive, puis
épongez-1
absorbant.

2. Metrez le baeuf dans
la poéle et faites-le
revenir pendant

5 minutes A feu moyen
jusqu’a ce que presque
tout le liquide se soit
évaporé. Séparez les
morceaux aved une
fourcherte. Versez la
sauce et mélange
Faites refroidir la

e avec du papier

préparation dans un
saladier.

3. Eralez-la sur le fond
de pizza. Disposez dessus
les lardons, le salami, le
jambon, et saupoudrez
de fromage. Faites cuire
25 minutes au four,
jusqu’a ce que la pirte
soit dorée. Attendez

5 minutes avant de
COUPEr pour Servir.

Pizza a I'ceuf
et au bacon
Préparation :

15 minutes
Cuisson :
25 minutes

Pour 4 personnes

8 tranches de bacon

1 tasse de sawce a pizza
achetée

4 fonds de pizza individuels
achetés

1 tasse de cheddar rapé

4 petits ceufs

1/4 de tasse de cheddar rapé
en exira

Origan frais powr la
décoration

1. Préchauffez le four a
chaleur moyenne

(210 °C ou 190 °C au
gaz). Retirez la couenne
du lard et coupez des
morceaux de 2 cm.
~aites dorer le bacon

nt 5 minutes 4 feu
moyen, puis éponge
avec du papier
absorbant.

¢ Pizzas «

el

Pizza & la viande (haut), pizza a I'ceuf et au bacon (centre) et pizm wigétarienne (bas)

2. Eralez la sauce sur les
fonds de pizza que vous
posez sur une plaque de
cuisson. Répartissez
dessus le bacon et
saupoudre: de fromage.

Creusez le fromage au
milieu et cassez-y
délicatement un ccuf.
Parsemez un peu de
fromage dessus.

3. Laissez 20 minutes au
four, jusqu’a ce que I'ceuf
soit cuir, le fromage
fondu et la pite dorée.
Décorez d'origan et
SCTVEZ.




Tourte a la viande
et aux légumes

Préparation

15 minutes

+ fond et sauce
Cuisson

30 minutes
Pour 4-6 personnes

=

1 portion de pite & pizza,
non éralée (p. 4)

250 g de porc et veau hachés

112 portion de sauce & pizza
(p.5)

I poivron rouge moyen,
finement haché

I poivron vert moyen,
finement haché

75 g de champignoms de
Paris émincés

350 g de tomates olivettes
coupées en tranches

113 de tasse d'olives vertes
farcies, coupées en
rondelles

1 112 tasse de mozzarella
ridpde

&3

¢ Pizzas & ToasTts ¢

1/2 tasse de parmesan coupé
en lamelles

1 cuillerée a soupe d huile
d'olive

1. Préchauffez le four a
chaleur moyenne

(210 °C ou 190 °C pour
un four & gaz). Huilez un
moule & bords hauts de
26 cm de diamétre.
Recouvre: le fond et les
parois de polenta et
faites tomber l'excédent.
Etalez la pare, puis posez-
la dans le moule en
recouvrant les parois
presque jusqu’en haur
Repliez le bord pour le
consolider.

. Faites dorer la viande
pendant 3-5 minutes
feu moyen dans une
poéle non wdhésive
séparez les morceaux
avec une fourchertrte.
Laissez égoutter le jus,
pui

faires refroidir.
-ralez la sauce a pizza
sur h 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. Faives cuire

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

5 minutes avant de
COUpEr pour servir.

Note : la crodite de cette
pizza est plus épaisse que
celle des autres.

12

Etalez la pdte et foncer-en un moule

en vepliant le bord powr le consolider

Tourte & la viande e aux légumes

Séparer les morceaux de viande avec une fourcherte
pendans la cuisson & few moven

¢ Przzas ¢

Aprés avedr saupoudré b garminere de fromage.,
badigeomnes d' e le bord de la pite

Uépartissez les movceanx de potwvron

champignons sur la




o Pizzas & ToasTs ¢

Pizza grecque
Préparation

20 minutes + sauce
Lotatssom

:\\ minutes
Posr 4 persomnes

=

500 g d'épinards

50 g d'olives de Kalamata

112 portion de sauce a pizza
ip 5)

4 pitas yonds de 17 om de
.!‘t]”‘:‘.‘:f.'

1/3 de tasse de raisins secs

1/4 de tasse de pignons de pin

200 g de feta

1. Préchauffez le four &

chaleur moyenne

(210 °C ou 190 °C pour

un four & gaz). Coupez et

jete les nges des

épinards; lavez les

feuilles dans I'eau froide.

Mettez-les dans une

E ande casserole et

mouillez d'eau. Faites

cuire A feu doux et 4

COouvert, en remuant,
jusqu’a ce qu'elles soient
tendres, puis laissez
refroidir

2. Pressez les épinards
pour en extraire ['eau et
déraillez-les en fine
lani¢res. Dénoyautez
olives avant de les
couper en quatre, E
la sauce a p sur les
pitas, puis répartissez
dessus les \'|‘!l|.|n|~

3. Parsemez olives,

alez

raisins secs et pignons de

¢ Pizzas ¢

pin sur les épinards, puis
émiettez la feta. Posez les
pizzas sur une plaque de
cuisson et fates culre

15 minutes au four,
jusqu’i ce que le fromage
soit doré et la péire
croustillante. Servez
Aussitor

Pizza aux légumes
et au fromage
de chévre
Préparation

30 minutes + fond

o rass
35 mi

utes

| P .,g:-; -6 personnes

1 poivrom rouge moyen

2 cuillerées & café d huile

1 petit oignom finement
haché

2 gousses d'ail écrasées

2 courgettes mayennes

u, lllIF‘\'YL:I!h'\ moyennes

2 wmates 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,
coupée en tranches fines

Hiale d'olive

100 g de fromage de chévre,
COMPE eN MOTCSanX

1. Préchauffez le four 2
chaleur moyenne (210°
ou 190 °C pour un four &

wux guomes

gaz). Coupez le poivron
en quatre dans la
longueur. Rerirez les
graines et la membr:

€,
posez les morceaux sur
une |“|.\qln' de cuisson, la
peau sur le dessus, et
laissez 5 minutes sous le
gril chaud, jusqu'a ce
qu'elle noircisse. Laissez
refroidir aprés avoir
recouvert d'un torchon
Pelez le poivron et
coupez la chair en
laniéres de | cm

2. Faites revenir I'oignon
pendant 4 minutes dans
I'huile chaude 3 feu
doux. .-\]- ez
faites cuire encore

1 minute. Laissez
refroidir

3. Coupesz 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
basilic, sel et powvre.
4. Répartissez la patate
douce, les courgetres et
les aubergines, puis
arrosez d'huile d'olive
Ajoutez enfin le poivron
et le fromage de chévre
Badigeonr ¢ bord de
la pate d'huile d'olive et
faites cuire 25 minures
au four, jusqu'a ce que la
crofite soit dorée. Coupez
en morceaux et servez
aussitor

e

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

Préparation :
15 minutes + fond

Cuisson
25 minutes

Pour 4 persomnes

\.E

350 g de tomates concassées

3 oignons de printemps,
finement émincés

2 cuillerées & soupe de
comandre fraiche, ciselée

1 cuillevée & soupe d’huile
d'olive

I cuillevée & café de vinaigre
de vin rouge

I gousse d'ail écrasée

I fond de pizza mince & la
polenta (p. 4)

60 g de salami espagnol,
COouPE N Menus morcednx

174 de tasse de pime
jalapefio en conserve,
égouttds et coupés

114 de rasse de cheddar ripé

Origan powr la décoration

1. Préchautfez le four &
chaleur moyenne

(210 °C ou 190 °C pour
un four & gaz). Mélangez
dans un saladier les
tomates, les oignons, la
coriandre, 'huile, le

re et Iail; laissez
reposer 10 minutes.

2. Egourttez la
préparation avant de
I'éraler sur le fond de
pizza. Parsemesz le salami
et les piments, puis
saupoudrez de fromage.
Faites cuire 15 minures
au four, jusqu'a ce que la
crofite soit dorée et

16
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croustillante. Décorez
d'origan. Coupez en
morceaux et serves
aussitor.

Pizza au poulet

Préparation :

20 minutes

+ fond et sauce
Cuisson :

25 minutes
Pour 4 persomnes

‘IE

112 portion de plte & pizza a
la polenta, nom &alée
(p-4)

112 portion de sauce & pizza
(p. 5)

1/4 de asse de sauce poser
barbecue

112 pouler riti acheré

1 oignon rouge moyen,
émincé

1 tasse de grievére ripé

B0 g de tomates-cerises,
coupées en quatre

1 cuallerée & soupe d'hale
d'olive

1 cuillerée & soupe de persil

frais haché

1. Préchauffez le four &
chaleur moyenne

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

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

17 cm que vous posez sur
la plagque. Mélange:
intimement la sauce &
pizza et la sauce pour

barbecue, puis recouvrez-
en les fonds de pizza.

3. Retirez toute la viande
du pouler, jetez les os et
coupez la viande en
morceaux. Garnissez les
fonds d'oignon et de la
moitié du fromage.
Répartissez le pouler,
puis Ji.-]m:a:: les tomates
dessus,

3. Saupoudrez le reste de
fromage sur lc s pi
B.ldl.)..l.‘t mnez d'huile le
bord de la péte et faites
cuire 15 minutes au four
jusqu' ce qu'elle soir
dorée. Parsemez de persil
et servez.

s,

Pizza aux quatre
fromages

Préparation :

15 minutes

+ fond et sauce
Chuisson :

10 minutes
Powr 4-6 personmnes

= S

125 g de camembert

150 g de bleu

100 g de mozzarella

172 portion de sauce & pizza
(p.5)

Fond de pizza acheté de
26 om de diamétre

1/3 de tasse de parmesan en
lamelles

1 cuillerée a café d'huile
d’olive

1. Préchauffez le four &
chaleur moyenne

A partir du haus :

¢ Pizzas ¢

zza Santa Fe, pizza aux quatre fromages, pizza au posdet

(210 *C ou 190 °C pour
un four & gaz). Coupez le
L':!I'nl_’"'ll\(.‘n cn d(‘s dl’.‘

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. Dispose:z
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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Pirza Tex-Mex

¢ Pizzas & Toasts ¢

a hase de viande les oo

¢ Pizzas ¢

Pizza Tex-Mex

Préparation

20 minutes + fond
Lasson

30 minutes
Pour 6-8 personnes

IIE

2 cuillerées a café d'huale

1 vignom moven, finement

|  haché

500 g de boeuf haché

1 1/2 tasse de sauce a tacos

425 g de haricots rouges en
conserve, rincés et
égouttds

I portion de péte a pi
nonm étalée (p. 4)

I tasse de mozzarella rapée

2 avocats moyens, coupés
en tranches

112 tasse de créme fraiche

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

plaque de cuisson non
adhésive (25 x 38 cm) et
saupoudrez-la de polenta
ou de semoule.

Lorsqu

un four 3 gaz). Huilez une

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

5 minutes; elle doit étre
dorée et presque tout le
liquide évaporé.
Incorporez la sauce a
tacos et les haricots que
vous mélangez, puis
laissez refroidir la
préparation dans un
.\.1|-.1_;i|€'7.

3. Eralez la piite sous
forme de rectangle de

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

25 minutes au four
jusqu’a ce que la croiite
soit dorée.

4. Disposez les ranches
d'avocat en deux rangées
sur la longueur de la pizza
que Vous Coupez en
carrés. Serve: aussitot
avec une cuillerée de
creme fraiche.




Petites pizzas
au pesto
Préparation

20 minutes + fond
Cudsson

20 minutes
Pour 6 personnes

‘:

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

6 tranches de prosciutto,
coupees en diagonale en
lamelles de 2 cm

6 fonds d"artichauts coupés
En guatre

100 g de bocconcini coupé
en tranches

Pesto

1 tasse de fewilles de basilic
Jraus

1/4 de rasse de rgmons de
pm

2 BOuWsses d'ail

114 de tasse de parmesan
rapé

1/3 de rasse 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 piite
en 6 parts que vous
éralez sous forme de
cercles de 13 cm de
diamétre.

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

¢ Pizzas & ToasTs

mélange onctueux.

3. Garnissez chaque
morceau de plite de
pesto. Disposez dessus le
prosciutto, les artichauts
et la mozzarella. Faites
cuire 20 minutes au four,
jusqu'a ce que le fromage
soit fondu et la pite
dorée er croustillante.
Servez aussitOr.

Pizza a 'oignon et
aux olives

Préparation

25 minutes + fond
Cuasson

55 minutes
Pour 4 persomnes

“E

2 cuillerées & soupe d"huile
d'olive

3 gros oignons émincés

2 gros polvrons rouges

3/4 de tasse d'olives de
Kalamata dénoyautées

2 gousses d'ail écrasées

I cuillerée & soupe de capres

1/4 de tasse d'huile d"olive

1/2 portion de pite & pizza,
non étalée (p. 4)

1/2 wasse de parmesan riipé

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 'oignon
pendant 15 minutes a

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

2. Coupez les poivrons
en quatre dans la
longueur. Retires 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, I'ail
et les clipres pendant 30
secondes. Versez 'huile
en filet en faisant
marcher l'appareil,
jusqu'a obrention d'un
mélange homogine.
Divisez la pite en quatre
et éralez chaque portion
sous forme de carré

15 cm de coné. Eralez
dessus la préparation aux
olives, en laissant une
bordure de 2 cm, et
posez les pizzas sur la
plaque.

4. Répartissez les
oEnons et le fromage sur
les olives. Disposez
dessus les lanigres de
poivron en diagonale.
Faives cuire 20 minutes
au four jusqu'a ce que la
croiite soit dorée.
Coupez en morceaux et

SCTVET aussitin

et aux olives (en haut)

2as au pesto (en bas)
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Pizza a la tomate et
a la mozzarella

Préparation
15 minutes
Cuisson
25 minutes

Powur 2 personnes

"E

250 g de tomates-cerises
coupees en deux

4 bocconcini coupés en
quatre

1 gousse d'ail écrasée

I cuillerée a soupe d'huile
d'olive

1 focaccia ovale de

24 cm
1/2 portion de sauce a pizza
(p.5)

Sel et poivre noir moudu

2 cuillerées & café d'orvigan
frais

I cuillerée & café de romarin
frais

1. Préchauffe:z le four 2
chaleur moyenne

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

5 minutes au four
Sortez-la et gamissez-la
de préparation a la
tomate et au fromage;
salez et poivrez
Poursuive: 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 serves
Aussiton.

Pizza a la feta

Préparation

"

20 minutes + fond
Cuisson -

25 minutes
Pour 4-6 personnes

"E

3/4 de rasse de tomates
SCC Jlt-‘_'\

I gowusse d"ail écrasée

I cuillerée & soupe de
pignons de pm

1/4 de tasse d'huile d'olive

200 g d'épinards

I fond de pizza complet
mince (p. 4)

I oignom rouge moven
finement émincé

2 womates moyennes
COUNES €N MOTCSANX

8 filets d'anchois coupés en
MEnus Morceaux

150 g de feta marinée
égouttée et Emientde

1. Préchauffez le four i
chaleur moyenne

(210 °C ou 190 °C).
Couvrez les tomates
séchées d'eau bouillante
et laissez reposer
5 minutes, pt

en haut

la (en ba

et pizza 4 la tomate

bien. Mixez pendant

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

2. Jetez les tiges des
épinards et lavez bien les
feuilles & I'eau froide.
Mettez-les dans une
casserole et mouillez
d'eau. Faites cuire a feu
doux et 4 couvert en
remuant, jusqu’i ce
qu'elles soient tendres.
Laissez refroidir, puis
épongez sur du papier
absorbant.

3. Eralez la préparation 2
la tomate sur le fond de
pr
une couche d'épinards.
Pamseme:z d'oignon et
répartissez les tomates
coupées en quatre.

4. Ajoutez les anchois et
la feta émierntée. Faites
cuire 25 minutes au four

Dispose: dessus

jusqu'a ce que la croiite
soit dorée. Coupez la
Pizza en morceaux ct

serves aussitdr

3




Pizza au
piment doux

Préparation

15 minutes
Cuissom :

20 minutes
Pour 4 personnes

Fond de pizza acheté de 30 om

I portion de sauce & pizza
‘u'hl.‘k.‘.l.'

1 tasse de mozzarella ou
cheddear rapé

80 g de piment doux coupé
en manches fimes

50 g de salami, coupé en
tranches fines

40 g de movtadelle, coupée

en quatre

1. Préchauffez le four 2
chaleur moyenne

(210 °C). Pasez le fond
lJL‘ l‘i:.:-'l SUr une pli‘qllc
légerement huilée.

2. Eralez la sauce sur le
fond de pizza. Saupoudrez
avec 3/4 de rasse de
mozzarella ou de cheddar.
Disposes dessus le piment
doux, le salami et la
mortadelle, et parsemez
du reste de fromage.

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

Note : vous pouvesz
utiliser d'autres sortes de
charcuteries telles que
pancetia, prosciutto et
divers salamis.
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Pizza aux
pétoncles

Préparation
25 minutes + fond

Cadsson :
35 minutes

Powr 4 personnes

150 g de péroncles

I 12 wasse d'eau

I cuillevée & soupe de jus de
citron

I cullerée & soupe de bewrre

2 branches de thym

1 cuillerée a soupe d'haale
d’olive

25 g de prosciutto, coupé en
lamelles de 1 cm

I fond de pizza mince (p. 4)

100 g de mozzarella coupée
en ranches de 5 mm

2 cuillerées & café de thym
frais haché

2 cuillerées & café de
ciboulente fraiche hachée

Sauce

1 cuillevée & soupe d"huile
d"olive

I gousse d'ail écrasée

2 oignoms de printemps
hachés

3 grosses tomates pelées,
Epépindes et concassées

I cuillerée a café de zeste de
citron rdpé

Sel et poivre

1. Préchauffez le four &

chaleur moyenne

(210 *C ou 190 °C pour
un four 3 gaz). Laves les

pétoncles. Faites chauffer
I'eau dans une casserole
moyenne ; ajoutez ]t.‘ jus
de citron, le beurre et le
thym. Portez & ébullition
et faites pocher les
pétoncles 2 minutes i feu
doux. Retirez-les avec
une écumoire, épongez-
les avec du papier
absorbant et réservez.
Faites revenir le
prosciutto pendant

2 minutes dans 'huile
chaude d'une poéle i feu
moyen, puis éponge
avec du papier absorbant.
2. Pour préparer la
sauce, faites mijover 'ail
et l'oignon pendant

Z minutes dans

1 cuillerée a soupe
d'huile d'olive. Ajoutez
les tomates et le zeste de
citron que vous I;“.\SL‘.'_

6 minutes sur le feu
jusqu’a ce que la sauce
réduise. Salez, poivrez,
puis lai efroidir.
3. Eralez la sauce sur le
fond de pizza. Dispo
dessus les tranches de
maozzarella, les pétoncles
et le prosciutto;
saupoudrez de thym et de
ciboulette. Faires cuire
25 minutes au four
jusqu’a ce que la crodite
soit dorée. Coupez en
MOTCEaUX el servez,

-

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

¢ Pizzas ¢

Pizza au piment doux (en haut) et pizza aux pétoncles (en has)




Pizza au
saumon fumé

Préparation :
25 minutes + fond
Cuisson :
35 minutes
Poter 4 persommes

=

1/2 portion de pate a
(p.4)

1/4 de wasse d’huile d’olive

2 grosses tomates, coupées
en tranches fines

180 g de fromage frais
crémeux, coupé en tranches

I vignom rouge moyen,

COUPE €N MENUS MOTCEAUX
100 g de saumon fumé
1 cuillerée a soupe de jus de
cirom
I cuillerée & soupe de capres
2 cuillerées & café d’aneth
frats fimement haché
Poivre

1. Préchauffez le four a
chaleur moyenne

(210 °C ou 190 °C pour
un four 4 gaz). Huilez
une plague de 30 em et
saupoudre de
polenta. Eralez la pite
sous forme de cercle de
30 cm que vous posez sur
la plaque. Salez,
badigeonnez d’huile et
piquez la pate avec une
fourchette, puis faites-la
cuire 20 minut

1 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

"
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soit dorée

3. Arrosez le saumon de
jus de citron, pu
attendez 5 minutes avant
de I'ajouter sur la piza.
Parsemesz de cipres,
d’aneth, et poivr
Coupez en morce
servez aussitot.

Pizza aux
champignons

Préparation :

25 minutes + fond
Crasson

45-50 minutes
Pour 4 personnes

115

2 cullerées a soupe d'huile
d'olive

2 cuillevées a soupe d'vignons
de printemps hachés

425 g de champignons de
Paris, essuyés et émmcés

1 fond de pizza mince (p. 4)

125 g de mozzarella coupée
en tranches fines

I cuillerée & soupe de
coriandre fraiche hachée

Sauce

1 cuillerée & soupe d'huile
d'olive

2 pousses d'ail écrasées

I cuallerée & soupe de
concentré de tomates

475 g de womates en
consemie

1 cuillerée & café de sucre

I cuillerée a café de
coviandre en poudre

crasées

1/2 cuillerée a café de cumin
en udre

1/4 de cuillerée & café de
pa,[mka

Sel et poivre

1. Préchaulff
chaleur moyenne

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

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

2. Pour préparer la
sauce, faites mijoter I'ail
pendant 2 minutes dans
une casserole moyenne.
Ajoutez le concentré de
[OmMALes que Vous remues
pendant 1 minute.
Incorporez les tomares,
le sucre, la coriandre, le
cumin, le paprika, le sel
et le poivre. Portez a
ébullition, puis laissez
frémir 20 minutes,

jusqu’ia ce gque la sauce
réduise. Réserv
3. Etalez la sauce sur le
fond de § . Gamissez
avec la me rella et la
préparation aux
champignons;
saupoudrez de coriandre
finement hachée. Faites
cuire 25 minutes au four,
Jusqu'a ce que la croiite
soit dorée. Coupez la

» four A

Pizza au sasmon fuomé (en haut) et pizza aux champignons (en bas)
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Pizza aux crevettes
et aux pommes de
terre

Préparation :
40 minutes + fond

Cuisson :
1 heure 30

Powr 4 personnes

2 pommes de terre
mayennes, non pelées et
coupées en 8 morceaux

Huile powr graisser

Sel

1 gros poivron rouge

375 g (12) crevettes
Moyennes

2 cuillevées a soupe d'huile
d'olive

3 pousses d'ail écrasées

1 petit piment rouge,
finement haché

1 fond de pizza mince (p. 4)

125 g de mozzarella, coupée
en fines tranches

1/4 de wasse de basilic frais,
emimce

Sauce

50 g de tomates séchées

1 tasse d'eau boillante

1 tomate movenne, pelée,
épépinée el concassée

2 cuillerées a soupe d"huile
d'olive

1. Préchauffez le four a
chaleur moyenne

(210 °C ou 190 °C pour
un four A gaz).
Badigeonnez d'huile les
pommes de terre, pose:-
les sur une plaque de
cuisson et salez. Faites
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 apriés avoir
recouvert d'un lurchun.
Pelez le poivron et
détaillez la chair en
lamelles de 1 cm.
Réservez.

3. Décortiquez les
crevettes et retirez les
vemes, mais ]E!ISSC: ]cs
queues. Faites revenir
I'ail et 1/2 cuillerée 2
café de piment pendant
1-2 minures dans l'huile
chaude d'une poéle non
adhésive; ajoutez les
crevettes et laissez cuire
a feu moyen pendant

1 minute de chaque
chté. Réservez.

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

8 minutes dans 'eau
chaude. Mixez les
tomates égouttées, la
tomate concassée et
I'huile d'olive pour
obtenir une consistance
oncrueuse.

5. Eralez la sauce sur le
fond de pizza et disposez
dessus la mozzarella, puis
les crevettes, le poivron
et Iél peau \JL".\ pommes
de terre. Saupoudrez de
basilic et du reste de
piment. Faites cuire

35 minutes au four,
jusqu’a ce que la crofite
soit dorée. Coupez en
MOrceaux et servez
AussSIToT.

Petites tourtes

Préparation :
20 minutes

Chudsson :
20 minutes

Pour 2 personnes

‘,E
1/2 portion de pate & pizza
(p. 4)
I tasse de mozzavella rapée
2 tomates moyennes,
coupées en tranches fines
I oignom rouge moyen,
finement émincé

100 g de jambon coupé en
dés

2 cuillerées a café d'ovigan
séché

Sel et poivre

I tasse de cheddar rapé

Hule

1. Préchauffez le four &
chaleur moyenne

(210 °C ou 190 °C pour
un four a gaz). Huilez
une plaque de 30 cm de
diamétre et saupoudrez-
la de polenta. Divisez la
pate en deux portions
quc vous é[ﬂ]{f: sSOous
forme de deux cercles de
24 cm. Répartissez sur la
moitié de chacun la
moitié de la mozzarella,
des tomates, de I'oignon
(= § \ill ]'-llrll'.‘l)l"l.
Saupoudrez d'origan, sel,

¢ Pizzas »

Petites tourtes {en haut) et pizza aux crevettes et aux pommes de terre

poivre et cheddar. bords. Posez les deux
2. Badigeonnez d'huile le tourtes sur la plague,
bord de chaque fond de enduisez d’huile d'olive
pizza et repliez 'autre et salez. Faites cuire les
moitié en forme de tourtes 20 minutes au
demi-cercle. Pincez les four, jusqu’a ce qu'elles

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

Préparation :

25 minutes + sauce
Chsson :

25 minutes
Pour 4 personnes

1 1/2 tasse de farine avec
levire

30 g de bewrre

1/2 tasse de lait

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

1 1/2 tasses de mozzarella
rdpée

150 g de jambon coupé en
dés

225 g de ranches
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
diamétre. Mixez la
farine et le beurre
pendant 20 secondes; la
préparation doir
ressembler a de fines
miettes de pain. Versez
le lait er mixez encore
pendant 30 secondes.
Posez la préparation sur
un plan de travail fariné
et pétrissez-la pendant

1 minute. Etale: la pirte
sous forme de cercle de
30 em que vous mettez
sur la plaque. Repliez le
bord pour le consolider.
2. Etalez la sauce a piz
sur la pdte et saupoudrez

¢ Pizzas & ToasTs »

d'1 tasse de mozzarella.
Répartissez le jambon,
I'ananas coupé en
morceaux, puis le reste
de fromage.

3. Faites cuire

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

Pizza surprise aux
fruits de mer

Préparation :

35 minutes + fond
Cuisson :

40 minutes
Pour 4 personnes

"E

250 g de crevettes

80 g de pétoncles

150 g de poulpe

200 g de moules dans lewr
coquille

1 1/2 tasse d'ean

1/2 tasse de vin blanc

1/2 cuillerée a café de
piment frais haché

I fond de pizza mince (p. 4)

1 tasse de mozzarella
ridpée

I cuillerée & soupe de
cdpres

1 cuillerée a soupe de
persil frais finement

ché

Sauce

I cuillerée & soupe d"hule
d'olive

1 gousse d'ail écrasée

2 cuillerées & soupe

d'oignons de printemps

finement hachés

I cuillerée & soupe de
concentré de tomates

3 grosses tomates pelées,
épépinées et concassées

1 cuillerée & soupe de
xérés

1 cuillerée & soupe de
persil frais, fmement

A

1. Préchauffez le four a
chaleur moyenne

(210 °C ou 190 °C pour
un four 2 gaz).
Décortiquez les crevettes
et retirez les veines.
Lavez les pétoncles ainsi
que le poulpe — retire:z
1‘35- entr: 1[‘.‘:\ et coup<ez iil
chair en deux. Grattez
les moules. Faites
chauffer I'eau, le vin et
II.' Pln‘l.‘nf dﬂn_\ une
L'ﬂ!"\_\'»t‘r(\IL' |I'I|‘Y(.'U ne.

Port ébullition, puis
faites frémir les crevettes
pendant 2 minutes.
Egouttez-les. Faites
pocher les pétoncles
pendant

I minute 30, le poulpe
pendant 2 minutes, et
égouttez-les. Faites cuire
ensuite les moules &
couvert pendant

3 minutes jusqu'a ce
qu'elles s'ouvrent; jetez
celles qui restent
fermées. Laissez les
coquilles ou enlevez-les.
Réservez les fruits de
mer.

2. Pour préparer la
sauce, faites revenir 'ail
et l'oignon pendant

2 minutes dans huile
(I‘L‘U'\It‘. ,‘\JE)II[I.': |K'

Pizza au jambon et & 'ananas (en hawt) et pizza surprise aux friats de mer

¢ Pizzas ¢

concentré de tomates et

remuez pendant 1 minute.

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

et réduise un peu. Laisser
refroidir.

3. Erale: la sauce sur le
fond de p
SALPK wdrez de I'nunu;__-c.
Répartissez dessus les

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

30 minutes au four,
jusqu'a ce que la crodite
soit dorée. Servez
aussitor.




Pizza aux légumes

Préparation :
20 s 4+ {e
20 minutes + fond et
sauce

Cudsson
25 minutes

Pour 4-6 personnes

”E

100 g de brocolis coupés

I botte d’asperges, coupées
en sections de 3 cm

I carotte moyenne, coupée
en bdtonnets

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

1 fond de pizza complet
mince (p. 4)

2 courgettes moyennes,
coupées en bitonnets

130 g de grains de mais en
conserve, bien égoutiés

1/2 tasse de germes de soja

2 tomates moyennes,
concassées

314 de tasse de cheddar
allégé, rapé

1. Préchauffez le four
chaleur moyenne
(210 °C ou 190 °C pour
un four & gaz). Faites
blanchir les brocolis, les
asperges et la carotte
dans I'eau chaude
pendant 2 minutes.
Egouttez, plonge: dans
I'eau glacée et égoutrez
de nouveau. Epongez
avec du papier absorbant.
2. Erale:z la sauce i pizza
sur la pire. Répartissez
\Il.‘\\ll"\ lt’ﬁ brocolis,

s, la carotre,
les courgettes, puis
les grains de mais,
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les germes de soja et la
tomate.

3. “\lu]w\udu dt. fromage
et faites cuire 25 minutes
au four, jusqu a ce que le
fromage soit fondu

et la croiite dorée. Servez
aussitor.

Pizza au salami

Préparation :

20 minutes + fond
Cuisson :

40 minutes
Pour 4 perseimnes

uE

Sauce

I cuillerée & café d'hudle
d’olive

2 gousses d'ail écrasées

1 piment rouge finement
haché

1 cuillevée a soupe de
concentré de tomates

400 g de tomates en
conserve écrasées

1/4 de cuillerée & café de
paprika doux

1 cuillerée a soupe d'ovigan
séche

2 grandes feuilles de basilic
frais, ciselées

1 cuillevée a café de poivre
T

!

1 fomd de pizza mince (p. 4)
150 g de mozzarella, coupée
en rranches de 5 mm

12-14 minces tranches de
salami italien

45 g de filets d’anchois en
comseTve, égouttés et

S €7 mMenus

morceaux

I tasse d’olives noires
dénovautées
Origan frais pour la

décoration

1. Préchauffez le four

a chaleur moyenne
(210°Cou 190°C

pour un four & gaz).

Pour préparer la sauce,
faires revenir 'ail

et le piment pendant

1 minute dans 'huile
chaude. Ajoutez le
concentré de tomates et
remuez pendant 1 minute.
Incorporez les tomates, le
paprika, l'origan, le
basilic; salez et poivrez.
Portez 3 ébullition et
faites frémir 12 minures.
Laissez refroidir.

2. Eralez la sauce sur la
péte et gamnissez avec

le fromage, le salami,

les anchois et les olives.
Faites cuire 25 minutes au
four, jusqu’a ce que

la crofite soit dorée.
Décorez d'origan. Coupez
N morceaux

et serves aussitor.

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

Pirza au salami (en haut)
et pizza aux gumes (en bas)

& Pizzas ¢




Pizza a la pomme
et au gingembre

Préparation :
35 minutes

Cdsson :
30 minutes

Poer 6 personnes

..E

Pate

2 cuillevées & café de levare de
bovdanger en sacher

2 cudllerées a café de sucre

1/3 de tasse d"ean chaude

I 1/2 easse de farine

25 g de baore ramolli

I aeuf léserement bartu

Gamniture

1/2 tasse de raisins secs

2 cuallerées & soupe de cognac

30 g de bevare

I 112 cuillevée & café de
gingembre en poudre

2 audllerées i soupe d’eau

2 cullerées & soupe de sirop
d'érable

1 pormme Touge moyenne,
éuidée et coupée en quenrtiers

1 pomme verte moyenne,
évidée et coupée en quartiers

2 cudllerées & café de bewore
fondue

Créme fraiche épaisse powr le
seTvice

1. Powr préparer la pdte,
mélangez la levure, le
sucre et I'eau dans
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
I'ceuf; mélanges pour

obtenir une péte onctueuse.

Peosez sur un plan de
travail fariné et pétrissez
pendant 5 minutes jusqu'a
ce que la pate devienne
élastique. Mettez dans un
saladier huilé, couvn
laisser reposer une heure
dans un endroit chaud; la
pate doit doubler de
volume.
3. Pour préparer la
garniture, faites tremper
les raisins secs dans le
cognac. Faites fondre le
beurre, ajoutes le
gingembre et remuez.
Versez I'eau et le sirop
d'érable, et faites frémir
pendant 4 minutes pour
que la préparation
épaississe. Laissez refroidir.
4. Préchauttez le tour 2
chaleur moyenne (210
ou 190 °C pour un four a
gaz). Graissez une plaque
ronde de 30 cm avec le
beurre fondu. Pétrissez la
pare avant de I'émaler sous
forme de cercle de 26 cm.
osez-la sur la plaque et
repliez le bord pour la
consolider. Egouttez les
raisins secs ; parsemes sur
la péte. Disposez dessus les
quartiers de pommes que
vous arrosez de sirop.
Badigeonnez le bord de la
pite avec du beurre fondu.
Faites cuire 25 minutes au
four. Servez chaud avec de
la créme épaisse.

et

Pizza aux myrtilles
et a la banane

Préparation :
30 minutes
Cuisson :
25 minutes

Powr 6 persomnes
I

—

“ond

112 tasse de farme
30 g de beurre

1/2 tasse de lait

Gamniture

1/2 tasse de mascarpone

2 cudllerées & café de sucre
Youx

2 petites bananes coupées en
T ’H{L'I!I.'S

200 g de m_\'rtlfL'.\

1/2 rasse de noix de pécan
hachées

2 cuallerées a café de bewrre

fonds

.

1. Pour préparer la pate,
préchautfez le four 2
chaleur moyenne

(210 "C ou 190 °C pour
un four & gaz). Graissez
une plagque de 30 cm avec
le beurre fondu. Mixez 1
farine et le beurre
pendant 20 secondes; la
préparation doit
ressembler a des
de pain. Versez le
MIxXez encore PET:
secondes. Posez la péte
sur un plan de travail
fariné, pétrissez pendant
1 minute. Etalez la péte
sous forme de cercle de
:5 CImn que VOus posez sur
la plaque et repliez le
bord pour le consolider.

nietres

+ Pizzas ¢

2. Pour préparer la
gamniture, garnissez la
pite de mascarpone et
saupoudrez de sucre.
Disposez les morc
banane en deux cercles,
au bord de la piza et

x de

prés du centre.
RC“'I].‘I.l:\_ r4 JL' I'['I\_TT.T“L'S
les espaces
II'IlL'l"[('IL“LI\:”rC:v.

3. Parsemez de noix de
pécan et de sucre, puis
1‘.;iJIL:CL"I'll'lC: iC 1"\‘“_' \.iL‘

la pate de beurre fondu.
Faites cuire 25 minutes
au four, jusqu'a ce que
la crodite soit dorée.
Serv haud avec

de la créme ou de la
[.:!:l\'u.




Toasts

n trouve \I.II'I.\ |‘.’ cOmMmerce unc L’r'.ln\lt'

variéré 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 & préparer, pour toutes

!I.“\' OCCcasions.

B.L.T. au fromage

Préparation

15 minutes
Cuisson

10 minutes
Powr 2 personnes

4 ranches f

8 tranches épaisses de pain
blane

50 g de beurre

4 tranches de cheddar

4 feuilles de laitue en
chiffonnade

| grosse tomate coupée en

>s de bacem

rranches fines

2 cuillerées a soupe de sauce
tomate

Poivre

Chips powr la présentation

1. Laissez le bacon
2 2 3 minutes de chaque

cOré sous le gril
préchauffé et £
le pain des deuws
Tartinez éventuellement
de beurre

(= |l wer

cOués.

2. Posez le fromage sur
4 tranches de pain et
faives griller jusqu'a ce
qu'il fonde. Recouvresz
les autres tranches de
laitue, tomate et bacon
Nappez de sauce tomate
et poivrez. Posez-les sur
les assietres et couvrez
avec les autres tranches,
le fromage vers le bas
Acccompagnez de chips
€I SCrver.

lote : né aux Erars-
Unis, ce sandwich au
bacon, & la laitue et & la
tomate est connu dans le
monde entier sous le

nom de B.L.T.

CTECS [ LONT Tecelte page suivante }

et B.L

T au fromage

+ Toasrs ¢




38

¢ Pizzas & Toasts ¢+

Toasts au poulet

et aux asperges

Prépara
15 minutes

Chrisson
7 minutes
Pouwr 4 persomnes

=

4 tranches épaisses de pain
._'rJHI[‘Ic.‘[

50 g de bevorre

112 poulet vou acheté

340 g d'asperges en
conserve, dgourtées

125 g de camembert coupé
en tranches

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

2. Retirez la chair du
poulet et détaillez-la
grossidrement avant
de la répartir sur les
ranches de pain.
Disposez dessus les
ASPCTECS, €N l\“-
coupant si besoin.

3. Posez le camembert
sur le poulet et les
ASPETRCS SSCT

les toasts 5 minutes
sous le gril, jusqu'a ce
que le fromage soit
fondu et le poulet chaud.
Serves aussitot

+ ToasTs ¢
Sandwichs
d’aubergine

Préparan

20 minures

+ laisser dégorger

L

wsson
20 minutes
4 persomnes

| grosse aubergme

Sel

2 cuillerées a soupe d'haale
d'olive

113 de wasse de ricottn

I tomate moyenne, coupée
en tranches &paisses

114 de tasse de basilic frais
ciselé

1/4 de asse de parmesan ripé

1/4 de tasse de chapeliere
fraiche

1. Coupez l'aubergine en
8 rondelles d'environ
1 cm d'épaisseur. Pose
les sur une planche a
découper et salez-les
généreusement. Laissez

dégorger 20 minutes, puis
rinces

A l'eau froide et
épongesz sur du papier
absorbant.

2. Préchauffez le four a
chaleur moyenne

(210 °C ou 190 °C pour
un four & gaz). Huilez une
plaque de cuisson et posez
dessus 4 rondelles
d'aubergine que vous
badigeonnez d"huile

ez de la ricotta sur
chaque rondelle, puis

EAIMISSe? avec une
tranche de tomate et du
basilic

3. Couvrez avec une
autre rondelle
d'aubergine enduite
thull". Puis saup -u\{h::
de parmesan et de
chapelure. Faites cuire
20 minutes au four
jusqu’a ce que Paubergine
soit tendre et dorée.

. Servez aussitit

Sandwichs
du laboureur

Préparation
15 minutes
Cruissom
5 minutes

Porer 2 personnes

‘.E

2 petts pams complets

2 cuillerées & café de
mowtarde & I'ancienne

1/4 de tasse de concombres
e vITRugTe

| grosse tomate coupée en
tranches fines
12

tranches

g de voui de b
2 tasses d'édam rijpx

1. Coupez les petits
pains en deux et faites-
les dorer légérement.
2. Garnisse
inféricure de moutarde
et de concombres. Posez
dessus la tomare, le baeuf
et le fromage. Laisses

a moitié

2 minutes sous le gril,
jusqu’a ce que le fromage
soit fondu. Couvre:z avec
"autre moitié et servez.




Croque-monsieur
au jambon
et au fromage

Préparation :
10 minutes
Chdsson :
5 minutes

4 tranches de pain de mie
60 g de beworre ramolli
2 cuallerées a café de
moutarde a I'ancienne
4 tranches de jam
60 g de gruyére
rranches fines

soigneusement de beurre
un cité de chaque
tranche de pain.
Assemblez les coré
beurrés de deux tranches
et tartinez de moutarde

; 1 tranche

Tartinez soigneusement un
de chaque tranche de pain

¢+ Pizzas & ToasTs

auffez une
nde poéle dans
laquelle vous posez la
tranche s i
coté beurré
dessous. Couvrez avec
I'autre tranche, le coté
beurré vers le haut.
3. Faites cuire 2 minut
a feu moyen, jusqu'a ce
t doré
et que le fro
commence 3 fondre.
Retournez le croque-
i Vec une

autre cOHré. Mettez
issiette el coupez

méme maniére avec
'autre croque-monsieur
et serve

Note : il est important
de respecter

teu moyer

sera briilé avant que le
fromage ne commence a
fondre.

<

jarnbem et de fre
e moutarde

< T(.l.-'\fi'l".a L
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Croissants aux
champignons
et aux lardons

Préparation :
10 minutes
Chudssan :
20 minutes

Pour 4 persomnes

‘)E

4 tranches de bacon

1 cuillerée & soupe d'huile

30 g de bewrre

100 g de champigmons de
Paris émincés

4 gros croissants

113 de rasse de fromage frais
crémeux

1 cuillerée a soupe de basilic
frais, ciselé

1. Préchauffez le four

a chaleur moyenne
(180 °C). Retirez la
couenne du bacon et
déraillez-le en petits
morceaux. Faites dorer le
l'!;]C(ln F‘L‘nn.lﬂni

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

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

5 minutes 4 feu moyen.
Retirez-les de la poéle
et jetez le jus.

3. Coupez le haut du
croissant et videz
I'intérieur que vous

¢ ToasTs ¢

remplissez avec un quart
du fromage fr
erémeux. Po
li“’d(]'ﬂﬁ. IL'!!
champignons, puis
t-(_‘r“'lﬁ_‘: avec ‘(.‘ cnu\'cn:]c.
Faites cuire 10 minutes
au I_uur. l)écurc: \.il.‘
basilic frais et servesz
aussitor.

lessus les

Muffins a la dinde

Préparation :
10 minutes

Cuisson :
5 minutes

Pouwr 4 persormes

"E

4 muffins

I avocat moyen, écrasé en
purée

8 morceaux de filet de dinde
cut

1/2 rasse de sauce aux
canneberges

125 g de brie coupé en
tranche

Aneth frais powr la

décoration

1. Préchauffez le gril

a température élevée.
Coupez les muffins en
deux et faites-les griller.
Tilﬂl“l.".'. d-ﬂ\'(‘cﬂt Chﬂql]t.‘
moitié et posez dessus les
maorceaunx

de dinde.

2. Ajoutez une cuillerée
de sauce aux canneberges

Croissants aux champignons et aux lardons,
muffins & la dinde, toasts au salami et au fromage.

et des morceaux de brie.
-aissez 3 3 4 minutes
sous le gril, jusqua ce
que le fromage
commence i fondre.
Décorez d'aneth et servez
aussitde,

Toasts au salami
et au fromage

Préparation :

10 minutes
Cuisson :

5 minutes
Pour 2-4 personmes

I)E
2 pains turcs plars
50 g de beurre
8 ranches de salami
50 g de champignons de
Paris
2 cuallerées a café d'herbes
4 manches de gruyére

1. Préchauffez le gril 2
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 3

4 minures sous le gril,
jusqu'a ce que le fromage
fonde. Servez aussitor.
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Petits pains
mexicains

Préparation

10 minutes
Cuisson :

13 minutes
Pouwr 4 personnes

=

4 peuts pains ronds

2 cuillerées a café d’huile

I petit oignon finement
haché

I petite tomate comcassée

130 g de grains de mais en
comseTve, Egouttés

400 g de haricots mexicains

2/3 de tasse de cheddar riapé

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 em d’épaisseur.

2. Faites revenir
I'oignon pendant

3 minutes A feu moyen
dans l'huile chaude.
Ajoutez la romate,

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 personnes
\-E

4 ranches de pain de mie

210 g de sawmim en
comseTve, égoutté

”4 de tasse de ulu:\':‘lrcﬂ.:t
finement rdpée

1/4 de rasse de cheddar
finement ripé

1/4 de tasse de sauce tomate

2 oignons de printemps
finement émincés

I cuillerée a soupe de persil
frais finement haché

Origan frais power la
gamniture

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

2. Emie le saumon
dans un saladier, puis
ajoutez les fromages,
l'oignon et le persil.
Mélangez intimement.
3. Erale:z la préparation
sur le coté non grillé du
pain. Retirez la crodite et
coupez chaque tranche
en 3 morceaux. Laissez

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

Tartines
au poulet
et a avocat

Préparation :

15 minutes
Cuisson :

5 minutes
Pour 2-4 personnes

&=

4 tranches épaisses de pain
aux céréales

130 g de créme de mais en
COMserye

8 morceaux de blanc de
poulet fumé

1/2 avocat en tranches

2 oignons de printemps
finement hachés

3/4 de wasse de cheddar rapé

Paprika

1. Préchauffez le gril

a température moyenne
et faites griller
légerement le pain

des deux conés.

2. Etalez la créme de

mais sur chaque ranche,
;1u|:- COUVTET avec l(_‘
pouler 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 au poulet et a U'avocat, toasts au saumon

€t petits peins mexicams.,

+ ToasTs +




Bagels au
saumon fumé

Préparation :
5 minutes

Cuisson
5 minutes

Pour 4 personnes

"E

4 bagels

80 g de Boursin

2 oignoms de printemps
finement hachés

1 cuillerée a café de reste de
citron finement rapé

1 cuillerée a café d'aneth
ciselé

100 g de sauemon fumé en
tranches

1. Préchauffez le four

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

2. Mélange:z le fromage,
Poignon, le zeste de
citron et I"aneth, puis
éralez la préparation sur
la moitié inférieure des
l"'(lt."_‘l:\- C,l_‘u\'f‘.".'. avec 1L‘
SAUMmMoOn.

3. Posez l'autre moirtié
des pains et faites cuire
3 minutes au four,
jusqu’a ce qu'ils soient
croustillants et chauds.
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Croiites aux
champignons

Préparation :
15 minutes
Cuisson
10 minutes
Pour 4 personnes
I!E
4 gros champignons
I gousse d'ail écrasée
40 g de beworre fondu
1 avocat coupé en ranches
1 tasse de cheddar ripé
1 cuillerée & café de persil
frais, fmement haché
5 tranches épaisses de pam
blanc

1. Préchauffez le four a
180 °C. Graissez une
plaque de cuisson d’huile
ou dc l"i_‘LI[TL‘, EA'_]UL‘U‘L‘:
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
Iail et le beurre et
enduisez-les de cette
préparation. Posez dessus
les ranches d'avocar
SUUPL)LIdTL:L‘b L!L‘ {I’()[]lﬂﬁt‘
et de persil.

3. Découpe: 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
fomdu er les champignons
tendres. Servez sur les
morceaux de pain
légtrement dorés.

Pain italien

Préparation :
15 minutes + 1 heure au
réfrigérateur

Cudsson :
15 minutes

Pour 6 personnes

"E

1 pain italien rond

1/4 de tasse d"huile d'olive

6 mranches de salami

1 tasse de fonds d"artichaues
en conserve, égouttés et
coupés en quatre

1/2 wsse de wmates séchées
& l'huile, égourtées et
coupées en morceaux

1 petit oignon rouge,
finement émincé

1/4 de tasse de basilic frais

1/3 de tasse d'olives noires
dénoyautées, coupées en
denx

150 g de mozzarella coupée
en tranches

1. Coupesz la partie
supérieure du pain er
retirez la mie en laissant
une paroi de 2 cm.
Badigeonnez l'intéricur
d'huile.

2. Posez dans le pain

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

le basilic, les olives et la
ml?EZ:ITCll}L Fcrl'l‘l&‘: 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 A température

¢ ToasTs ¢

A partir du haut : pain italien, bagels au sawmon fumé et crofites aux champignons

ambiante.

4. Préchauffez le four a
chall.'llr movenne

(180 °C) er faites cuire
I -.) minutes au 9‘0111"

Servez aussitot. plus savoureux aprés étre
rcsté au réfrigérateur
MNote : vous pouvez environ 4 heures.
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 réfngerateur

Cuisson
20-30 minutes

Pouwr 2-4 personnes

1/4 de rasse de vaowrt

1 cuillerée a soupe de
concentré de tomates

I cuillerée a soupe de sauce
tandoori

2 cullevées a café de jus de
citron

2 blancs de px

2 pains naan, coupés en
denx

1 pent vignon rouge
fmement émincé

1 tomate moyenne, coupée
€T Menis MOTCeaux

1 tasse de cheddar vipé

Accompagnement

6 feuilles de laitue en
chiffonnade

1/4 de tasse de yaourt

2 cuillerées a soupe de
menthe fraiche, finement
hachée

1/2 comcombre pelé,
finement haché

1. Mélange: 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

+ Toasrs ¢

poulet, puis piquez
la fourchetre. Méls
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 cure 20 2
30 minutes au four
préchauffé a 180 °C
puis laissez refroidir.

3. Pour préparer
I'accompagnement,
mélanges: la laitue, le
yaourt, la menthe et le
concombre pendant la
SSON \1\' r\‘llll".

Laissez au réfrigérateur
jusqu'a utilisation.

4. Déraillez les blancs de
poulet en fines lamelles.
Posez le pain naan sur
une plaque recouverte de
papier d"aluminium et
gamissez chague moitié
de ]\lu'cl’, o1Ignon,
romate et fromage.
Laissez 1 a Z minutes
sous le gril préchauffé
jusqu’a ce que le fromage
fonde. Servez aussitor,
avec l"accompagnement.

L

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

Tartines a la feta
Préparation
13 minutes
Chrasson
5 minutes
Pouwr 4 personnes

"E
2 tomates moyennes
fomement hachées

1 petit oignom vouge, finement

haché

2 auallerées a soupe de
coriamndre fraiche hachée

I cuillerde & soupe d'haale
d'olive

2 aallerées a café de pus de
citron

4 ranches épaisses de pam
italien

1/2 wasse d'hovernmaons

100 g de feta

1. Mélange:z les tomates,
I'oignon, la coriandre,
I'huile et le jus de citron.
y ]
le pain des deux coués.
Tartinez un coté
d'hoummous et gamissez
de préparation 4 la
romate.

3. Emiettes la fewm sur la
tomate, laissez 5 minutes
sous le gril chaud jusqu™

ce que le fromage soit
doré, et servez aussito.

2. Faites griller légtrement




Toasts a
la bologna

e

Préparation

10 minutes
Cuisson :

50 minutes
Pour 2-4 personnes

‘95

| cuillerée a soupe d'huile
d'alive

I vignon moyen, finement
haché

2 gousses d'ail écrasées

1 cuillevée a soupe de persil
frais finement haché

250 g de boeuf haché maigre

2 cuillerées a soupe de
concentré de tomates

00 4 de tomates en
CONSETVE, CONCASSEEs

1/4 de tasse de vin blanc

1/4 de 1asse de basilic frais
finement ciselé

112 cuillerée a café de
piment en poudre

Sel et poivre

I pain italien coupé en
tranches épaisses

1/2 rasse de parmesan en
i;l"lc‘”:'\

Brins de persil frais pour la
décoration

1. Faites revenir
I'vignon pendant

4 minutes dans "huile
chaude. Ajoutez l'ail et
le persil, et laissez
mijoter 2 minutes.

2. Incorporez la viande
que vous faites 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 que VOus remues
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
ississe et réduise.
tes L‘_ri”t.'r l{.’?—
tranches de pain des
deux corés. Recouvrez

de sauce bolognaise et
saupoudrez de parmesan.
:z 4-3 minutes sur
le gril préchauffé,
jusqu'a ce que le
fromage fonde.

Décorez de persil et
serves aussitor.

Laiss

Crofite a
la saucisse
Préparation :

25 minutes
Chasson :

45 minutes
Powr 2-4 pevsonnes

=

I cuillerée a soupe d'huile
J'u“l'u_'

2 pousses d'ail écrasdes

1 cuillerée a s nipe de [h'r'\f[
frais, finement haché

4 saucisses italiennes

I oignon rouge moyen,
émincé

1/2 poivron vert, coupé en
fines laniéres

I cuillerée a soupe de
concentré de tomates

400 g de tomates en
COMSETVE, CONC l]ﬁ\\"‘-'\'

1 cuillerée i soupe de sauce
au piment fort

1 cuillerée a soupe de
vinaigre balsamigue

| cuillerée & soupe de basilic
frais haché

I cuillevée a café de thym
frais haché

| pain aux cévéales

| tasse de mozzarella rapée

1. Faites revenir I'ail et
le persil pendant

2 minutes dans 'huile
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 remuesz
pendant 1 minute.
Mélangez enfin les
tomates, la sauce au
piment, le vinaigre,

le basilic er le thym.
Portez a ébullition,

puis sez le feu.

2. Coupez les saucisses
en rondelles de 1 cm

et remettez-les dans la
poéle; laissez frémir

25 minutes dans la sauce
jusqu'i ce gqu'elle
épaississe et réduise.

3. Coupez le pain en
rranches de 2 cm que
vous faites griller des
deux corés. Recouvrez
de préparation a la
tomate et i la sa
puis saupoudrez de
mozzarella. Laissez

IS¢,

+ ToasTs +

Toasts & la bolognaise (en haut) et crofites a la savcisse (en bas)

Pour certe préparation,
choisissez de petites
SAUCISSCS au porc.

2 minutes sous le gril, Note : les saucisses

jusqu'a ce que le iraliennes offrent une
fromage fonde. Serve: variété de saveurs,
AUSSITOL. formes et dimensions.



Tourte mexicaine
au poulet

Préparation
15 minutes
Clugsson

5 minutes

sauce

1/3
I

1

tasse de poudet

en laniéres

I asse ¢

ms de printemps

chés

Créme fr

ir le ser

1. Faites chauffer une
poéle non adhésive
Posez dedans une tortilla

que vous nappes de

sAuce a tacos er rames
cuire 2 A 3 minutes A feu

moyen.

¢ Pizzas & Toasts ¢

2. Garnissez la tortilla de
poulet, de from
d'oignon. Couvrez avec
I'autre tortilla et faites
CUlre £ minutes.

3. Retournesz la tortilla
la cuisson

=€l

el poursuy
de I"autre cot
que le fromage fonde et
que la préparation soit
chaude. Coupez-la en
MOTceaux et serve

!:lqu'.l ce

avec

une cuillerée de créme
fraiche saupoudrée de
paprika.

Note : les tortillas somt
des pains plats, ronds et
mince hase de fanne
de blé ou de mais.

.

¢ Toasrs ¢
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Barquettes
au thon

Préparation :

15 minutes
Cuisson

10-15 minutes
Powr 2 persomnes

"E
185 g de thon en conserve,
bien égouté
6 oignons de printemps
finement hachés
I 1asse de cheddar ripé

1/4 de tasse de créme fraiche

2 cuillevées a soupe de
mayonnaise

1 cuillerée & soupe de persil
frais haché

114 de cuillerée a café de
paprika doux

2 petits pains parisicns

1/4 de tasse d'olives
fowrrées, coupées en
vondelles (facultatif)

112 tasse de cheddar ripé

1. Préchauffez le four a
chaleur moyenne

({210 °C ou 190 *C pour
un four a gaz). Mélangez

dan- un saladier le thon,
ignon, le fromage, la
créme fraiche, la
mayonnaise, le persil et
le paprika.

2. Découpez le htlul des
pains et retire la moit
de la mie. Divisez en
deux la préparation au
thl)n et r!.‘ll'l[‘ll""ﬁ {11 !{.‘:‘\
pains; ajoutez sur le

L3 Tl"’z\S TS &

dessus des olives et du
fromage

3. Posez
plaque recouverte de
papier d'aluminium
et faites cuire 10 a

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

Sandwichs a
la mozzarella

Préparation :
15 minures + laisser
tremper 30 minutes
Chrdsson :
10 minutes
Pour 2-4 personnes

“E

45 g de filets d'anchois en
conserve, bien égouttés

4 tranches de mozzarella
d'l cm d’épaissenr

I grosse tomate coupée en
tranches

8 ranches épaisses de pain
blanc, sans la crodite

1-2 cuillerées & café
d'origan séché

Sel et poivre

3 ceufs légérement battus

Huile pour friture

Basilic frais

Tomates-cerises coupées en
deux powr la présentation

1. Coupez les filets
d’anchois, les tranches

=S Pains sur une

Sandwichs a la m
et barquettes au thom (en bas)

ella (en hawut)

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

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

2. Mettez les ceufs battus
dans un plat
ctangulaire. Plonge:
andwichs et appuyez

dessus pour que le pain
absorbe I'ceuf. Laissez
tremper 30«
retournant délicarement
les sandwichs toutes les
10 minures.

3. Faites dorer les
sandwichs des deux
corés pendant 2 4

3 minutes dans 'huile
chaude, 4 feu moyen.
Retirez-les avec une
écumoire et épongez-les
sur du papier absorbant.
Servez chaud, décoré de
basilic et de tomartes-

CETISES.

'TEZ

inutes en

W1
i




Triangles au crabe

1550m
5 minutes
Powr 4 personnes

‘.E

I morceau de citronnelle de
I em, haché

1 pousse d'ail hachée

2 oignons de printemps
hachés

| morceau de gingembre
frais de | ¢em

I cuillerée & café
coviandre moulue

200 g de chair de crabe en
conserve, f"g‘!: ¢goultee

100 g de ricotta

8 tranches de pan blanc

Yersil frais powr la

décoration

1. Dans un robot
ménager, mixez pendant
30 secondes la
citrronnelle, 'ail, les
oignons, le gingembre et
I-I l(\TI'.“'ldrI.'. 1\'1\'”'&
hachis dans un sal
et mélangez avec le
crabe et la ricotta,
2. Faites dorer le p
sous le gril préchauffé,
puis tartinez le cHté non
grillé avec | cuillerée a
soupe de préparation au
\'I".‘]\'.

3- I_ql‘l!\-‘\&‘: t.iL‘ nouveau 3
a 3 minutes sous le gril
et coupez €n \IL'U‘ \iﬂn.\
la diagonale. Servez
décoré de persil.

¢ Pizzas & Toasts ¢

Crostini

Préparation

15 minutes
Casson

8 minutes
Power 4 persomnes

&=

Environ 30 om de baguette

1/4 de rasse d"huile d'olive

| gousse d'ail écrasée

1 cuillerée & soupe de
comcentré de tomates

1 cuillerée a soupe d'anchois
écrasés

100 g de mozzavella, coupé
en tranches fines

Basilic frais posr la
décoration

1. Préchauffez le four &
température moyenne
(180 *C). Coupez le
pain en morceaux de
1,5 cm que vous posez
sur une plaque de
cuisson. Laissez

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

2. Mélange: 'huile er
I'ail et badigeonr
les morceaux de pain.
Tartinez de concentré de
tomates et d"anchois
mélangés, puis ajout
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
Cuiscon
0 minutes
Poter 4 personnes

‘!E

30 g de berorre

4 oignons de printemps
finement hachés

250 g de ch
Paris, coupés en menus
moTceaux

1/2 cuillevée & café de grams
de poivre ver

112 cuillerée a café de
coriandre en powudre

112 cuallerée a café de cuomin
en wichre

112 cuillerée a café de
paprika dosx

I cudllerée a soupe de
mowtarde

2 cuallerées a soupe de xérés
doux

1/2 rasse de créme fraiche
épaisse

Sel et poivre

I baguette

14 de tasee de persl frais
finement haché

1/2 rasse de parmesan en
fines lamelles

YRgmons de

1. Faites revenir les
oignons pendant
minutes dans le beurre
chaleur moyenne.

o

-'\}i utez E(."‘- Chnll“l"l‘l.‘.l'll‘l'l.".

le poivre, la coriandre, le
cumin, le paprika, et
poursunvezs la Culsson
pendant 8 minutes.
Incorporez la mourarde et

+ ToasTs ¢

A partir du hawut : délice aux champignons, miangles au crabe er crostini

le xérés, réduisez le feu er
laissez mijoter 2 minutes.
Versez la créme et laiss
frémir 8-10 minutes A feu
doux, jusqu'a ce que la
Sauce “Palssisse et

réduise. Retin
is laissez refr

2. Coupez la baguette en
morceaux de 1 cm que
vous faites dorer des deux
cdés sous le gril
préchauffé. Garnissez
chaque morceau de 2-3
cuillerées i café de
préparation aux

champignons, puis
saupoudres de persil

et de parmesan.

3. Laissez de nouveau

2 minutes sous le gril,
jusqu’a ce que le
parmesan fonde. er serves
AUSSITOL.
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Huevos Rancheros

Préparation

20 minutes
Cuisson

20 minutes
Pour 2 pevsonnes

=

2 cuillevées & soupe d"huile
l{l"b|t'

1 otgnon rouge moyen,
fmincé

I petit poivron ve
finement éminc

2 gousses d'ail & ¢S

I cuillerée a soupe de persil
frais ciselé

440 g de tomates en
CONSETVE, COMCASSECS

112 cudllerée a café de
piment en powudre

2 aeuefs

2 totillas de 20 ¢m

Sel et poivre noir
fraichement mouldu

I tasse de cheddar rapé

45 g de filers d’anchois en
COomsSeETve, cOoulies

I cuillevée a soupe de cipres

hachées

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

2 minutes. Incorporez les
tomates ct le pument,
portez A ébullition, puis
llll.\'-‘.i&.‘: frémir 6 minures.

¢ Toasts ¢

2. Formez deux cavités
avec une cuillére dans la
préparation a la tomate, |
et cassez un ceuf dans
chacun. Laissez sur le feu

ce que les ceufs
soment cuits.

3. Etalez les rortillas sur
une plaque de cuisson
recouverte de papier
d'aluminium et posez sur
chaque tortilla un ceuf
avec la moitié de la
préparation a la tomare.
H.lll!\!lhir\': de sel,
poivre et fromage ripé
Décorez de filets
d'anchois et de cipres.
Laissez 2 minutes sous le
il |‘ruuhdufl-(‘. Jusqu
ce que le fromage fonde

jusqu

Croiites a la truite
et au raifort

Préparation

15 minutes
Lonarssom

5 minutes
24 personnes

I

4 |

100 g de fromage frais crémecx |
1-2 cuillerées & soupe de

sauce au raifort

2 cuillerées & soupe
créme fraiche

2 petits pains ronds

340 g d'asperges en
conserve, fgouttées

100 g de truite fumée

Clitron pour la décoration

Huevis

et oy

1. Fouerte:
wreusement le
trom

ge frais, la sauce au
raiforr et la créme
fraiche. Coupesz les pains
en deux et f
dorer des deux ciités s s
le gril préchaufie

2. Tartinez les surfaces
es de chaque pain

rites-les

; “ \i‘il\ oes a
soupe de la préparation.
Faites chauffer sous le
gril, puis garnissez
d’asperges (coupez-les si
besoin est) et de
morceaux de truite

avec £

3. Décore: de morceaux
de citron et servez
AUSSITOL.

Note : vous pouvesz
utiliser des aspe
fraiches 3 la place de
celles en conserve

Pour les préparer coupez
les tiges et plonge: les
asperges dans 'eau
bouillante pendant

2 minutes. Egouttes
aussitdr. Coupez les
asperges en deux dans le

ECs

sens de la longueur si

elles sonrt trés épaisses.
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Tartines de veau tranches épaisses que décoratiom
101 vous faites griller des
Parmigiana g : :
gl deux coeés. Tartinez de 1. Fouetre:z
Préparation : beurre, puis garnissez vigourcusement les
20 minutes chaque tranche d'une “l_"UT:'v- e laitetla
Chuisson : tranche de veau, ciboulette dans un
20 minutes 2 cuillerées saladier. Faites fondre le

Pour 2-4 personnes sauce a pi beurre dans une
s hche e ek riin casserole et ajoutez la
L0 Y aikbes 3 A 4 rointites préparation ; remuez
ﬂ sous le gril préchauffé, duchmcm pendant 2 &
jusqu'a ce que la sauce 3 minutes a feu duux_
. S cottclinvde of Ie pour obtenir des ceufs
200 g ai: veau détaillé en Frodsage fondi; . ]"IOI_J‘IIIC':-. Réserves.
tranches fines Saupoudrez de poivre et 2. Coupez les muffins
1 ceuf légérement batu Serve:z aussitor. en deux et faites-les
2 tasses de c_hapdun’ griller 1a 2 minutes de
Huile powr friture chaque coté. Tartinez
| pain de beurre et garnissez
H{.f portion de sauce a pizza chaque moitié de
p-5) R A jambon fumé, ceuf et
120 g de mozzarella, Mugln:’ i i'mm:lgu, Laissez 1
coupée en tranches jJambon et aux 4 2 minutes sous le gril
Poivre noir fraichement ceufs préchauffé, jusqu'a ce
modie Briiemtion : que le fromage fonde.
) . ld minutu.‘.\ Décorez de thym et
1. Retirez le gras et les o SEIVez AusSitor.

nerfs des tranches de
veau, puis plongez-les
dans I'ceuf et enrobez- remplacer le jambon par
les de chapelure. du prosciutto, du salami,
Couvre: et laissez du saumon ou de la

10 minutes au

5 minutes

!-‘m‘:r 2 i Note : vous pouvez
T < pe

truite fumée, et le

régrigérareur. frnmngc par de la sauce
2. Faites dorer une 4 ceufs hollandaise.
partie du veau pendant 2 cuillerées a soupe de lait

2 a 3 minutes de chaque 1 cuillerée & soupe de

coté dans I'huile chaude ciboulette fraiche hachée

a feu moyen, puis 30 g de beurre

égouttez sur du papier 2 muffins complets

absorbant. Procédez de 2 tranches de jambon fumé,

la méme fagon avec le haché

reste de la viande. 1/2 tasse de cheddar rapé

3. Coupez le pain en Thym frais pour la

Muffins au jambon et aux ceufs (en hau)
¢t wartines de veau Parmigiana (en bas)
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e Pizzas & Toasts ¢

¢ ToasTs ¢

Préparation
15 minutes
Coarssom
5 minutes

Pour 2 personnes

=

4 tranches épaisses de pain
AUX Jruils secs

rondelles

1 I a
W g de chocolat noir, il

Glace pour e ser

1. Préchauffez le gril 4
température moyenne et
fates '_:IIHK:I le pain des
deux corés.

2. Tartinez de fromage
et garnissez de rondelles

de banane que vous
saupoudrez de chocolar
ripé

3. Laissez les tartines
sous le gril préchauffé
jusqu'a ce que le
chocolat fonde et que la
banane soir chaude
Serves aussitdt avec
éventuellement de la

glace.

italien
| II\\('_

Note : fromage
doux, a la texn
la ricotta entre dans la
composition des mets

salés et sucrés

Tartines briochées
a I"abricot

Préparation
10 minures

Cluisson

1. Faites griller le pain
brioché des deux cotés
2. Mélange:z intimement
le fromage, les abricots
ngembre. Etalez la
préparation sur les

etleg

tartines et décore:
d'amandes.

3. Laissez 30 a

40 secondes sous le gnil
préchauffé, jusqu'a ce
que le fromage soit

fondu ct les amande

dorées. Serve:z aussitdt
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crodite & la truite et au
raifort, 59

pommes de terre, 18
pizza aux fruits de mer, 9
pizza aux péroncles, 24

piza sn;smc aux fruits de

mﬂlm,

triangles au crabe, 56

Jasmon:
CrOguUe- INONSIEUr au

]amhx\ﬂaufmlw
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P'ananas, 30

Lecuses
Croissants aux

champignons et aux
lardons, 43

crodtes aux
t 46
délice aux
cha
pizza 4 la tomate er a la
mﬂ:nilelh.ll
pizza a I’
olives, 2
pmmc}mmm

e aux

tartine au poulet et aux
asperges, 39
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+ Pizzas & Toasts ¢

Index

feta (a In), 23
fruirs&:mstt(m).‘)

ceuf et au bacon @n,
oignon et olives (a 1'20
pesto (au), 20
petites tourtes, 28
péroncles (aux), 24
piment doux (au) 24
pomme et gingembre
(ala), 34

poulet (au), 16

sauce (au), 9

pouler
. l6
ey

Santa Fe, 16
saumon fumé (au), 26
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délice de pml:t
tandoori, 49
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pizza au t, 1
piza au poulet
sauce satay, 9
letera
T'avocar,
toasts au poulet et aux
asperges, 39
TOUTTe MeXiCHne au

poulet, 52

Toasts

hqpkwmnnm“
es au thon, 55
ﬁL. au mgve}ﬁ

chmumﬂm

Cm‘lﬂ! mansleutm

jambon et au fromage,
40

crostini, 56

crodites 3 la saucisse, 50

crodites a la truite et au
raifort, 59
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délice aux champignons,
56

toasts au poulet et aux
i9




