LA PIZZA, REINE DES SOIREES FOOT

Avant de passer au four

A l'origine née dans les faubourgs Napolitains, c’était le plat des pauvres fait de restes de pate a pain garnie

de lard et de bas morceau de porc. La pizza s’est enrichie avec le pays, surtout sa garniture, la pate n’a pas

trop changé. Mais temps modernes obligent on trouve des pates toute faites, admettons, mais plus encore

des pizzas « industrielles » prétent & mettre au four. Pour ma part quand j’ai le temps je fais ma péte.

Pour X ? personnes, selon sa taille et 'appétit

Préparation 30 min — Repos 1h30 — Montage 20 min - Cuisson au four a 220° 30 min + a 180° 20 min

Ingrédients pour la pate

500 g de farine T55

250/ 260 cl d’eau tiede

10 g de sel

20 g de levure de boulanger (ou ¥ cube de levure, ou 10 g de levure séche)
2 CS d’huile d’olives

Ingrédients pour la garniture

Tout est possible, le choix de la garniture et des saveurs est trés vaste, cette fois je I'ai garni
simplement : un reste de Bolognaise, des champignons revenus au beurre, des tomates fraiches
épluchées, de la mozzarella.

Réalisation

Verser la farine dans un saladier, creuser un puit, verser I'eau, le sel et mélanger a la spatule en versant
I'huile.

Mettre dans un petit bol un peu d’eau tiéde y faire fondre de la farine et ajouter a la pate dans le
saladier, bien malaxer jusqu’a obtenir une pate homogéne.

Couvrir d’'un torchon et laisser reposer 1 h environ jusqu’au doublement du volume de péate.

Au bout de ce temps repétrir la pate afin de la dégazer.

Diviser le paton en 3, 2 irons au congélateur pour les matchs suivants, le 3°™ est utilisé immédiatement
Au rouleau étaler le paton en prenant soin de développer une galette ronde.

Mettre la galette dans un plat a tarte, ourler le bord, piquer le fond de la galette a I'aide d’'une fourchette,
et mettre au four pour 30 min a 220°

Sortir la pate cuite et procéder a la garniture et au décor avec les éléments choisis

Remettre au four pour 20 min & 180°.

A déguster entre potes, devant la coupe de foot avec une biére, ou sur la terrasse arrosé de rosé du sud

frais.

Marc dit : Evidemment c’est plus rapide avec Marie, ou Domino mais le résultat n’est pas le méme.
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