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6 RECETTES COMPLÈTES 
1 Préchauffez le four à 220 °C (therm. 7-8). 
Étalez 2 cuillerées à soupe de sauce tomate 
sur chaque pâte à pizza, puis disposez-les 
sur une plaque de cuisson. Enfournez et laissez 
cuire de 10 à 15 minutes. 
2 Pendant ce temps, détaillez grossièrement 
le jambon en lamelles et garnissez-en les pizzas 
5 minutes avant la fin du temps de cuisson. 
Ajoutez quelques cuillerées de ricotta et prolongez 
la cuisson. 
3 Sortez les pizzas du four. Assaisonnez 
et répartissez le pesto sur les pizzas. Parsemez 
de feuilles de basilic, puis servez. 
Pour 4 personnes 
Préparation et cuisson : 30 min 
4 cuill. à soupe de sauce tomate 
2 petites pâtes à pizza prêtes 
à l’emploi 
2 tranches de jambon blanc 
125 g de ricotta 
sel et poivre du moulin 
POUR SERVIR 
1 cuill. à soupe de pesto 
1 poignée feuilles de basilic 
Pizzas au jambon et à la ricotta 
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8 
RECETTES COMPLÈTES 
Pour 4 personnes 
Préparation et cuisson : 25 min 
125 g de mozzarella 
375 g de pâte feuilletée 
prête à l’emploi 
5 cuill. à soupe de pesto rouge 
70 g de salami en tranches 
sel et poivre du moulin 
POUR SERVIR 
1 poignée de roquette 
huile d’olive vierge extra (facultatif) 
1 Préchauffez le four à 220 °C (therm. 7-8). 
Découpez la mozzarella en morceaux. Déroulez 
la pâte feuilletée sur une plaque de cuisson, 
puis piquez-la à l’aide d’une fourchette. Étalez 
le pesto sur la pâte, jusqu’à 2 cm du bord. 
2 Garnissez la pizza de salami et ajoutez 
la mozzarella. Salez, poivrez, puis enfournez 
de 15 à 20 minutes. Parsemez de roquette 
et arrosez d’un filet d’huile d’olive, si vous 
le souhaitez. 
Tarte au salami 
et à la mozzarella 
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RECETTES COMPLÈTES 
Pour 2 personnes 
Préparation et cuisson : 20 min 
1 gousse d’ail 
8 à 10 tomates cerises 
1 pâte à pizza d’environ 25 cm 
de diamètre, prête à l’emploi 
1 cuill. à soupe de concentré 
de tomates 
1 poignée d’olives noires dénoyautées 
1 cuill. à soupe d’huile d’olive 
1 cuill. à soupe de câpres 
200 g de thon au naturel en conserve 
feuilles de basilic 
1 Préchauffez le four à 230 °C (therm. 7-8). Pelez 
et émincez l’ail, puis coupez en deux les tomates 
cerises. Étalez la pâte à pizza. Ajoutez sur la pâte 
le concentré de tomates puis répartissez l’ail, 
les olives, les tomates cerises et la moitié de 
l’huile d’olive. 
2 Enfournez et laissez cuire 10 minutes, jusqu’à 
ce que la pâte gonfle légèrement et que les tomates 
commencent à dorer. 
3 Sortez la pizza du four, arrosez du reste d’huile 
d’olive, rincez les câpres, égouttez-les et parsemez-en 
la pizza. Égouttez le thon, émiettez-le et parsemez-en 
la pizza. Ajoutez quelques feuilles de basilic et 
servez immédiatement. 
Pizza-minute au thon 
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12 
RECETTES COMPLÈTES 
Pour 4 personnes 
Préparation et cuisson : 1h15 
375 g de pâte brisée pur beurre, 
prête à l’emploi 
6 tranches de bacon 
1 petit oignon 
1 noix de beurre 
6 cœurs d’artichauts cuits 
4 œufs 
10 cl de crème fraîche épaisse 
50 g de parmesan 
1 poignée de feuilles de persil plat 
sel et poivre du moulin 
1 Préchauffez le four à 190 °C (therm. 6-7). 
Étalez la pâte dans un moule à tarte de 24 cm 
de diamètre. Enfournez-la et laissez-la cuire 
10 minutes à blanc puis laissez-la refroidir. 
2 Baissez la température du four à 180 °C 
(therm. 6). Coupez le bacon en morceaux, pelez 
puis émincez l’oignon et faites revenir le tout avec 
le beurre dans une poêle. Lorsque le bacon est 
croustillant et que les oignons sont translucides, 
sortez-les du feu et répartissez-les sur le fond 
de tarte avec les cœurs d’artichauts. 
3 Battez les œufs avec la crème fraîche dans 
un saladier, râpez le parmesan et ciselez le persil. 
Ajoutez le parmesan et le persil dans le saladier, 
salez et poivrez, puis versez cette préparation 
sur les ingrédients posés sur le fond de tarte. 
Enfournez et laissez cuire 25 à 30 minutes, 
jusqu’à ce que la tarte soit dorée. Servez chaud. 
Tarte aux artichauts et au bacon 
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14 
RECETTES COMPLÈTES 
Pour 4 à 6 personnes 
Préparation et cuisson : 1h15 
pâte brisée pur beurre, 
prête à l’emploi 
5 œufs 
1 gros poireau 
4 tranches de bacon 
ou de poitrine fumée 
25 g de beurre 
25 g de farine 
30 cl de lait 
2 cuill. à café de moutarde 
50 g de gruyère râpé 
sel et poivre du moulin 
1 Étalez la pâte sur un plan de travail fariné 
pour obtenir une galette de 28 cm de diamètre. 
Mettez-la dans un plat à tarte de 23 cm de diamètre 
et ôtez ce qui dépasse. Gardez au frais pendant 
15 minutes. Préchauffez le four à 200 °C (therm. 6-7), 
puis cuisez la pâte à blanc pendant 15 minutes. 
2 Plongez 2 œufs dans de l’eau bouillante pendant 
10 minutes, afin d’obtenir des œufs durs. 
Passez-les sous l’eau froide, ôtez la coquille 
et hachez-les. Émincez le poireau, coupez le bacon 
en morceaux et faites-les revenir tous les deux 
à la poêle pendant 3 minutes. Mélangez le beurre, 
la farine et le lait dans une petite casserole. Portez 
lentement à ébullition en remuant constamment 
jusqu’à ce que la sauce épaississe. Laissez cuire 
encore 2 minutes, puis incorporez la moutarde 
dans la sauce. 
3 Répartissez les morceaux de poireau, 
de bacon et d’œuf dur sur le fond de tarte précuit. 
Battez les derniers œufs et incorporez-les dans 
la sauce. Salez et poivrez. Versez la préparation 
dans le moule, saupoudrez de fromage râpé 
et faites cuire au four pendant 40 minutes, jusqu’à 
ce que la quiche soit gonflée et bien dorée. 
Quiche au bacon et au poireau 
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RECETTES COMPLÈTES 
Pour 6 personnes 
Préparation et cuisson : 55 min 
250 g de pâte brisée pur beurre, 
prête à l’emploi 
250 g de petits pois décongelés 
4 œufs 
20 cl de crème fraîche fluide 
85 g de dés de jambon 
85 g de gruyère râpé 
sel et poivre du moulin 
1 Préchauffez le four à 200 °C (therm. 6-7). 
Étalez la pâte dans un plat à tarte de 20 à 22 cm 
de diamètre. Piquez le fond avec la pointe 
d’une fourchette, recouvrez d’une feuille 
d’aluminium et faites précuire au four 
pendant 15 minutes. 
2 Pendant ce temps, mélangez grossièrement 
les petits pois, les œufs, la crème fraîche, le sel 
et le poivre avec un batteur électrique. Ajoutez 
le jambon et le gruyère. 
3 Ôtez la feuille d’aluminium de la pâte, baissez 
la température du four à 180 °C (therm. 6). Versez 
la préparation sur la pâte. Faites cuire pendant 
35 minutes jusqu’à ce que la quiche soit bien 
dorée. Laissez refroidir quelques instants avant 
de démouler. Servez chaud ou froid. 
Quiche au jambon 
et aux petits pois 
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RECETTES COMPLÈTES 
Pour 4 personnes 
Préparation et cuisson : 1h10 
250 g de pâte brisée pur beurre, 
prête à l’emploi 
1 oignon 
1 gousse d’ail 
1 poivron rouge 
1 cuill. à soupe d’huile d’olive 
230 g de tomates en conserve 
100 g de tranches de jambon 
très fines 
une poignée d’olives noires 
pour le décor 
3 œufs 
3 cuill. à soupe de lait 
sel et poivre du moulin 
POUR SERVIR 
salade (facultatif) 
1 Préchauffez le four à 200 °C (therm. 6-7). 
Étalez la pâte dans un moule à tarte à fond 
amovible de 23 cm de diamètre. Recouvrez-la 
d’une feuille d’aluminium et d’une couche 
de haricots secs. Passez-la au four pendant 
15 minutes. Ôtez la feuille d’aluminium et poursuivez 
la cuisson pendant encore 5 minutes. 
2 Épluchez puis émincez l’oignon, pilez l’ail, 
épépinez et coupez en morceaux le poivron. Faites- 
les revenir dans l’huile pendant 4 minutes, jusqu’à 
ce qu’ils soient très tendres. Laissez refroidir 
un instant. Abaissez la température du four 
à 190 °C (therm. 6-7). Tapissez le fond de tarte 
avec la préparation à base d’oignon et ajoutez 
les tomates que vous aurez préalablement 
égouttées et coupées en cubes. Répartissez 
dessus le jambon et les olives. 
3 Mélangez les œufs et le lait. Salez et poivrez. 
Versez sur la préparation. Faites cuire la quiche 
au four pendant 25 à 30 minutes. Servez avec 
de la salade, si vous le souhaitez. 
Quiche au poivron et au jambon 
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RECETTES COMPLÈTES 
Pour 2 personnes 
Préparation et cuisson: 10 min 
4 mini-pitas 
150 g de mozzarella 
4 cuill. à café de pistou 
85 g de jambon fumé 
en tranches fines 
poivre du moulin 
1 Préchauffez le gril du four à température 
maximale. Enfournez les pitas sur une grille 
et laissez-les dorer pendant environ 1ęminute. 
Pendant ce temps, coupez la mozzarella 
en cinqętranches. 
2 Retournez les pitas et tartinez-les de pistou. 
Posez par-dessus 1 tranche de mozzarella, 
puis 1 tranche de jambon en chiffonnade. 
Coupez la tranche de mozzarella restante 
en quatre morceaux et posez-les sur le jambon. 
Donnez un tour de moulin à poivre. 
3 Remettez sous le gril pendant 3 ou 4 minutes 
jusqu’à ce que le fromage soit fondu et doré. 
Pizzas mozzarella, 
jambon et pistou 
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RECETTES COMPLÈTES 
Pour 4 personnes 
Préparation et cuisson : 20 min 
3 pommes de terre 
1/2 oignon 
8 grandes rondelles fines de chorizo 
3 tomates 
25 g de cheddar ou de gruyère 
1/2 cuill. à café de poivre noir 
en grains 
4 tortillas de blé complet 
6 cuill. à soupe de crème fraîche légère 
2 cuill. à café de vinaigrette au vinaigre 
balsamique 
25 g de roquette 
sel et poivre du moulin 
1 Préchauffez le four à 200 °C (therm. 6-7). 
Détaillez les pommes de terre en fines lamelles. 
Pelez le demi-oignon, émincez-le, puis coupez 
les rondelles de chorizo et les tomates en petits 
morceaux. Râpez le fromage et concassez 
le poivre noir. Portez de l’eau à ébullition dans 
une casserole, puis plongez les pommes de terre 
2 minutes dans l’eau bouillante. Égouttez-les 
soigneusement et posez-les sur du papier 
absorbant pour les sécher. 
2 Répartissez les tortillas sur des plaques 
de cuisson. Salez et poivrez la crème fraîche, 
puis étalez-la sur les tortillas. Garnissez-les 
de lamelles de pomme de terre, de rondelles 
de chorizo et d’oignon. Parsemez de fromage râpé. 
3 Faites dorer les mini-pizzas au four jusqu’à 
ce qu’elles soient croustillantes. Pendant ce temps, 
mélangez les tomates, la vinaigrette et le poivre 
concassé dans un saladier, puis ajoutez la roquette 
et remuez délicatement le tout. Répartissez 
la salade sur les mini-pizzas et servez aussitôt. 
Mini-pizzas aux pommes de terre 
et au chorizo 
[image: fond page]



24 
RECETTES COMPLÈTES 
Pour 2 personnes 
Préparation et cuisson : 20 min 
1 échalote 
85 g de chorizo 
3 tomates bien mûres 
4 pains pitas au blé complet 
4 cuill. à café de caviar de tomates 
séchées (au rayon «produits du monde» 
des grandes surfaces) 
50 g de cheddar ou de gruyère râpé 
POUR SERVIR 
quelques feuilles de basilic 
salade verte (facultatif) 
1 Préchauffez le four à 200 °C (therm. 6-7) 
et enfournez une plaque de cuisson. Pelez 
l’échalote, émincez-la, puis coupez le chorizo 
et les tomates en dés. Badigeonnez les pitas 
de 1 cuillerée à café de caviar de tomates. 
Garnissez-les de tomates, d’échalote, 
de chorizo et de cheddar. 
2 Posez les pains pitas sur la plaque de cuisson 
chaude puis enfournez jusqu’à ce que le fromage 
ait fondu et que le chorizo commence à griller. 
Parsemez de quelques feuilles de basilic et, si vous 
le souhaitez, servez accompagné de salade verte. 
Pizzas-pitas à la tomate 
et au chorizo 
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