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PIZZA DE CHOU—FLEUR,
TOMATES CERISES
ET MOZZARELLA

= PREPARATION =
:‘.\ ’-}/6 PERSONNES ® ZO M\N e Préchauffez le four a 210° C.

* lLavez le chou-fleur et coupez-le pour détacher les bouquets.

@ IO M\N E S'j M\N * Dans un robot, hachez les bouquets de chou-fleur pour obtenir

une texture proche de la semoule.

* Versez la semoule de chou-fleur dans un plat adapté au micro-
ondes, couvrez de film alimentaire et faites cuire pendant 7 min

a puissance maximale.
VOTRE PAN\ER NETTO e Mélangez et refaites cuire, a couvert, 7 min supplémentaires.

e Laissez refroidir une dizaine de minutes.

* Coupez la mozzarella en tranches et les tomates cerises en deux.

POUR LA PAATE DE CHOU—HEUR * Versez la semoule de chou-fleur dans un torchon propre et

I CHOU_HEUR exercez plusieurs torsions fortes pour |'essorer et retirer tout
N 5 I'humidité.
I C. A CN:E D|Nl— SEMOULE e Dans un saladier, mélangez la semoule de chou-fleur, les herbes

I_} TOURS DE MOUUN A PO\VRE de Provence, les blancs d'ceuf, I'ail semoule et le parmesan.
e Déposez le mélange sur une plaque recouverte d’une feuille

5 0 D'HERBES DE PROVAEN'CE de papier sulfurisé et aplatissez en forme de pizza d'environ 1 cm
100 G DE PARMESAN RAPE d'épaisseur.

* Enfournez 20 a 25 min pour que le fond de pizza soit bien doré.
I pourqg P
! BLANCS D'EUY e Etalez la sauce tomate sur le fond de la pate.
e Garnissez de rondelles de mozzarella et de tomates cerises.
POUR LA GARN\TURE * Ajoutez un traitd’'huile d'olive, et assaisonnez de sel et de poivre.
* Placez la pizza sous le grill du four pendant 1 min pour faire
ZOO 0 DE SAUCE TOMATE BAS\UC fondre le fromage puis ajoutez des feuilles de basilic frais juste
I MOZZARELLA avant de servir.

750 G DE TOMATES CERISES ROUGES
[T JAUNES -Q- 'NSTUCE DU CHEF
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