PIZZA AUX CEPES

Pi1zzA

INGREDIENTS

- 350g de Farine

-1 pincée de Sel

- 1 sacher de Levure
boulangere

- 25¢l d'Eau

-3 CaS d'Huile d'olive Bruno
Viola (Réf : 142)

- 200g de Mozzarella (carrée
pour pizzas)

- 4 Cas de Creme de cepes
(Réf: 33)

- 6 gousses d’Ail confic a
I'huile d'olive (Ref: 125)

WWW.saporissimo.fr
WWW.saporissimo.bc

X D

3 personnces 15 min

€

9 €

PERS

Tres facile

PREPARATION

1. Faire tiédir l'eau

2. Metcre la farine (350 gr) dans un grand saladier. Ajouter

successivement le sel, la levure boulangere et I'huile d'olive (1

cuillére a soupe)

3. Verser petit a petit I'eau tout en mélangeant avec une cuillére

en bois

4. Remuer jusqua obtention d'une pate qui se détache du

e
I’€C1p1€l’lt

5- Laisser reposer ]21 pflte pendzmt Th €N couvrant avec un tOTC]’lOﬂ

(si possible en un endroit chaud)

6. DépOS€T d€ ]21 f}lfl'ﬂﬁ sur ]6 p];m d€ tTZlVLli]. Y dépOS€T ]21 pflt€

7. La pétrir (comme une p:ﬁlte a pain)

8. Donner :l 121 piZZ:l sa fbrme €n ]21 dépOSllﬂt sur du papier

cuisson
Garnir la pizza

1. Préchauffer le four a 220°C

2. Dans un bol, diluer creme de cépes (4 cuilléres a soupe) et

huile dolive (2 cuilleres a soupe)

3. Etaler la creme de cepes sur le fond de la pizza

4. Découper la mozzarella en tranche et la déposer sur la pizza

5. DéCOLLpCT lvlli] COﬂﬁt cn trzmchcs ]CS dépOSCT sur ]21 piZZZl

6. Arroser d'un peu d'huile d'olive

7. Cuire pendant 8 a 12 minutes a 220°C, selon que vous l'aimez

plus ou moins croustillante. La mozzarella vous indiquera aussi

unge bOHHC cuisson.



