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LA​ ​PIZZA​ ​:​ ​
ma​ ​passion​ ​!
Ayant​ ​toujours​ ​aimé​ ​cuisiner,​ ​je​ ​me​ ​suis​ ​pris​ ​de​ ​passion​ ​pour​ ​
la​ ​pizza​ ​à​ ​tel​ ​point​ ​que​ ​je​ ​passe​ ​aujourd’hui​ ​une​ ​grande​ ​par-
tie​ ​de​ ​mon​ ​temps​ ​à​ ​me​ ​perfectionner​ ​et​ ​à​ ​m’entraîner,​ ​sim-
plement​ ​pour​ ​offrir​ ​à​ ​ma​ ​famille​ ​et​ ​à​ ​mes​ ​amis​ ​de​ ​bonnes​ ​
pizzas​ ​traditionnelles.​ ​Faire​ ​plaisir​ ​avec​ ​mes​ ​pizzas​ ​est​ ​ma​ ​
plus​ ​grande​ ​satisfaction.
Je​ ​travaille​ ​dans​ ​le​ ​milieu​ ​aéronautique​ ​et​ ​c’est​ ​lors​ ​d’un​ ​dé-
placement​ ​professionnel​ ​en​ ​Italie​ ​que​ ​j’ai​ ​acheté​ ​mon​ ​pre-
mier​ ​four​ ​à​ ​pizza.​ ​C’est​ ​ainsi​ ​que​ ​ma​ ​passion​ ​a​ ​commencé.​ ​
Je​ ​me​ ​suis​ ​formé​ ​seul​ ​pendant​ ​plusieurs​ ​années.​ ​Après​ ​
avoir​ ​un​ ​peu​ ​tâtonné,​ ​j’ai​ ​eu​ ​l’opportunité​ ​de​ ​rencontrer​ ​des​ ​
passionnés​ ​de​ ​la​ ​pizza,​ ​professionnels​ ​et​ ​amateurs,​ ​lors​ ​des​ ​
salons​ ​dédiés​ ​à​ ​la​ ​pizza​ ​en​ ​France​ ​et​ ​un​ ​peu​ ​partout​ ​dans​ ​le​ ​
monde.​ ​Certains​ ​sont​ ​devenus​ ​mes​ ​amis​ ​et​ ​ce​ ​fut​ ​le​ ​début​ ​
d’une​ ​belle​ ​et​ ​grande​ ​aventure.
Mon​ ​entourage​ ​dit​ ​de​ ​moi​ ​que​ ​je​ ​suis​ ​perfectionniste​ ​(une​ ​
rigueur​ ​acquise​ ​dans​ ​mon​ ​métier)​ ​et​ ​que​ ​je​ ​ne​ ​laisse​ ​rien​ ​
au​ ​hasard​ ​dans​ ​mon​ ​travail.​ ​J’aime​ ​inventer,​ ​tester,​ ​créer​ ​de​ ​
nouvelles​ ​recettes.
J’utilise​ ​différents​ ​types​ ​de​ ​farines​ ​pour​ ​obtenir​ ​des​ ​pâtes​ ​
souples,​ ​aérées​ ​ou​ ​croustillantes.​ ​J’aime​ ​me​ ​rendre​ ​réguliè-
rement​ ​en​ ​Italie,​ ​notamment​ ​à​ ​Naples,​ ​là​ ​où​ ​ma​ ​passion​ ​a​ ​

sublimer​ ​mes​ ​créations.​ ​La​ ​pizza​ ​occupe​ ​une​ ​place​ ​impor-
tante​ ​dans​ ​ma​ ​vie,​ ​j’aime​ ​pratiquer​ ​pour​ ​progresser​ ​et​ ​tester​ ​
mes​ ​recettes​ ​jusqu’au​ ​bout​ ​de​ ​la​ ​nuit.​ ​


avec​ ​détermination​ ​à​ ​différentes​ ​compétitions​ ​internationales​ ​

e

-

e

consécration​ ​est​ ​venue​ ​en​ ​2018,​ ​à​ ​Naples,​ ​avec​ ​le​ ​titre​ ​de​ ​
​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​
(il​ ​s’agit​ ​d’une​ ​pizza​ ​cuite​ ​dans​ ​un​ ​moule​ ​ou​ ​sur​ ​une​ ​plaque).
À​ ​PROPOS​ ​DE​ ​CE​ ​LIVRE
Mes​ ​recettes​ ​sont​ ​à​ ​la​ ​portée​ ​de​ ​tout​ ​le​ ​monde​ ​si​ ​on​ ​dispose​ ​
d’un​ ​minimum​ ​de​ ​matériel​ ​et​ ​d’ingrédients​ ​que​ ​l’on​ ​peut​ ​faci-
lement​ ​se​ ​procurer​ ​dans​ ​la​ ​grande​ ​distribution​ ​et​ ​auprès​ ​des​ ​

Les​ ​pizzas​ ​que​ ​je​ ​présente​ ​dans​ ​ce​ ​livre​ ​peuvent​ ​être​ ​cuites​ ​

lorsque​ ​l’on​ ​a​ ​la​ ​place,​ ​est​ ​d’acheter​ ​un​ ​four​ ​à​ ​pizza.​ ​Il​ ​en​ ​

​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​
manquent​ ​pas.​ ​
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Un​ ​seul​ ​mot​ ​d’ordre​ ​:​ ​à​ ​vos​ ​fourneaux​ ​
pour​ ​préparer​ ​de​ ​délicieuses​ ​pizzas​ ​!
Il​ ​y​ ​a​ ​autant​ ​de​ ​types​ ​de​ ​pizzas​ ​que​ ​de​ ​pizzaïolos,​ ​car​ ​selon​ ​
les​ ​ingrédients​ ​et​ ​le​ ​matériel​ ​utilisés,​ ​le​ ​tour​ ​de​ ​main​ ​ou​ ​la​ ​
pâte​ ​fabriquée,​ ​les​ ​résultats​ ​pourront​ ​être​ ​très​ ​différents,​ ​ce​ ​

Ce​ ​livre​ ​va​ ​à​ ​l’essentiel​ ​et​ ​vous​ ​sera​ ​d’une​ ​aide​ ​précieuse,​ ​car​ ​
je​ ​vous​ ​dévoile​ ​des​ ​techniques​ ​simples​ ​et​ ​éprouvées​ ​pour​ ​

claire​ ​et​ ​précise,​ ​les​ ​procédés​ ​de​ ​fabrication​ ​de​ ​la​ ​pâte​ ​à​ ​piz-
za​ ​et​ ​partage​ ​avec​ ​vous​ ​mes​ ​meilleures​ ​recettes​ ​pour​ ​garnir​ ​
-
nelle​ ​et​ ​originale.​ ​
J’espère​ ​que​ ​ce​ ​livre​ ​vous​ ​donnera​ ​envie​ ​de​ ​mettre​ ​la​ ​main​ ​
à​ ​la​ ​pâte​ ​et​ ​de​ ​vous​ ​surpasser​ ​pour​ ​le​ ​plus​ ​grand​ ​plaisir​ ​des​ ​
papilles​ ​de​ ​votre​ ​famille​ ​et​ ​de​ ​vos​ ​amis.​ ​Pour​ ​certains​ ​d’entre​ ​
vous,​ ​il​ ​va​ ​peut-être​ ​susciter​ ​une​ ​vocation,​ ​avec​ ​pourquoi​ ​pas​ ​
l’objectif​ ​de​ ​devenir​ ​un​ ​jour​ ​pizzaïolo.​ ​
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FOUR​ ​MÉNAGER​ ​
Une​ ​pizza​ ​a​ ​besoin​ ​d’une​ ​température​ ​élevée​ ​

Pour​ ​compenser​ ​en​ ​partie​ ​le​ ​manque​ ​de​ ​puis-
sance​ ​d’un​ ​four​ ​ménager,​ ​je​ ​vous​ ​conseille​ ​d’y​ ​
installer​ ​une​ ​pierre​ ​réfractaire​ ​pour​ ​cuire​ ​les​ ​
pizzas.
PIERRE​ ​RÉFRACTAIRE
On​ ​en​ ​trouve​ ​facilement​ ​sur​ ​le​ ​marché​ ​(ma-
gasins​ ​de​ ​bricolage,​ ​certains​ ​supermarchés,​ ​
Internet),​ ​de​ ​forme​ ​carrée​ ​ou​ ​ronde,​ ​entre​ ​

chaleur​ ​du​ ​four​ ​et​ ​améliore​ ​la​ ​cuisson​ ​de​ ​la​ ​
pâte​ ​en​ ​lui​ ​donnant​ ​un​ ​peu​ ​de​ ​croustillant.​ ​Une​ ​
pierre​ ​épaisse​ ​assure​ ​une​ ​cuisson​ ​plus​ ​rapide.
PLAQUE​ ​DU​ ​FOUR​ ​
Si​ ​vous​ ​n’avez​ ​ni​ ​pierre​ ​réfractaire,​ ​ni​ ​moule​ ​
rond​ ​perforé,​ ​ni​ ​pelle​ ​à​ ​pizza,​ ​alors​ ​vous​ ​pouvez​ ​
cuire​ ​la​ ​pizza​ ​sur​ ​la​ ​plaque​ ​du​ ​four​ ​recouverte​ ​
de​ ​papier​ ​sulfurisé.​ ​
ROBOT-PÉTRIN​ ​
Il​ ​facilite​ ​le​ ​travail​ ​de​ ​préparation​ ​de​ ​la​ ​pâte​ ​et​ ​
permet​ ​d’éviter​ ​le​ ​pétrissage​ ​manuel
*
.​ ​On​ ​uti-
lise​ ​le​ ​crochet​ ​et​ ​on​ ​adapte​ ​la​ ​vitesse​ ​en​ ​fonc-
tion​ ​du​ ​résultat​ ​recherché.
MOULE​ ​ROND​ ​PERFORÉ
À​ ​choisir​ ​de​ ​préférence​ ​d’un​ ​diamètre​ ​entre​ ​

-
tions​ ​avec​ ​une​ ​pelle​ ​à​ ​pizza.​ ​
MOULE​ ​CARRÉ​ ​
Il​ ​servira​ ​pour​ ​les​ ​pizzas​ ​in​ ​teglia​ ​(pizza​ ​car-
rée​ ​avec​ ​une​ ​pâte​ ​épaisse)​ ​ainsi​ ​que​ ​pour​ ​les​ ​
focaccias.​ ​Pour​ ​mes​ ​recettes,​ ​les​ ​dimensions​ ​
​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​
vente​ ​dans​ ​les​ ​supermarchés).​ ​
PELLE​ ​À​ ​PIZZA​ ​
En​ ​bois​ ​ou​ ​en​ ​aluminium,​ ​elle​ ​sert​ ​à​ ​enfourner
*
​ ​
ou​ ​défourner
*
​ ​les​ ​pizzas.​ ​
GRAND​ ​SALADIER​ ​OU​ ​BAC​ ​EN​ ​PLASTIQUE
Pour​ ​pétrir​ ​la​ ​pâte​ ​à​ ​la​ ​main​ ​et​ ​pour​ ​y​ ​faire​ ​
pousser​ ​celle-ci​ ​lors​ ​du​ ​pointage
*
.​ ​
CORNE
La​ ​partie​ ​cornée​ ​sert​ ​à​ ​racler​ ​les​ ​bords​ ​du​ ​sa-
ladier​ ​ou​ ​de​ ​la​ ​cuve​ ​du​ ​pétrin​ ​pour​ ​ramener​ ​la​ ​
pâte​ ​au​ ​centre.​ ​Pour​ ​les​ ​pizzas​ ​in​ ​teglia​ ​(pizzas​ ​
moulées​ ​de​ ​forme​ ​carrée),​ ​la​ ​corne​ ​sert​ ​à​ ​faire​ ​
des​ ​rabats
*
​ ​(voir​ ​p.​ ​18).
COUPE-PÂTE
Il​ ​permet​ ​de​ ​diviser​ ​plus​ ​facilement​ ​la​ ​pâte.
BALANCE​ ​
Pour​ ​la​ ​pesée​ ​des​ ​ingrédients.​ ​Utilisez​ ​de​ ​pré-
férence​ ​une​ ​balance​ ​de​ ​précision​ ​pour​ ​peser​ ​la​ ​
levure.
CONTENANTS​ ​POUR​ ​LA​ ​PESÉE​ ​

Il​ ​est​ ​important​ ​que​ ​chaque​ ​ingrédient​ ​soit​ ​
dans​ ​un​ ​contenant​ ​à​ ​part​ ​et​ ​que​ ​ces​ ​derniers​ ​
soient​ ​placés​ ​sur​ ​la​ ​table​ ​dans​ ​l’ordre​ ​de​ ​leur​ ​
utilisation​ ​avant​ ​de​ ​commencer​ ​la​ ​préparation​ ​
de​ ​la​ ​pâte.
ROULEAU​ ​À​ ​PÂTISSERIE
Pour​ ​étaler​ ​la​ ​pâte​ ​et​ ​former​ ​un​ ​disque​ ​si​ ​vous​ ​
ne​ ​souhaitez​ ​pas​ ​étaler​ ​à​ ​la​ ​main.
FILM​ ​PLASTIQUE​ ​OU​ ​TORCHON​ ​PROPRE
Lors​ ​du​ ​pointage
*
,​ ​il​ ​recouvre​ ​la​ ​pâte​ ​pour​ ​l’em-

huilé​ ​sur​ ​une​ ​face​ ​pour​ ​éviter​ ​qu’il​ ​ne​ ​colle​ ​à​ ​la​ ​
-
dité​ ​accélère​ ​la​ ​maturation​ ​de​ ​la​ ​pâte.
PAPIER​ ​SULFURISÉ
Il​ ​est​ ​utile​ ​pour​ ​transférer​ ​la​ ​pizza​ ​du​ ​plan​ ​de​ ​
travail​ ​vers​ ​le​ ​four​ ​lorsqu’on​ ​n’a​ ​pas​ ​de​ ​pelle​ ​à​ ​
pizza​ ​ni​ ​de​ ​moule.​ ​Posez​ ​le​ ​disque​ ​de​ ​pâte​ ​sur​ ​
le​ ​papier​ ​et​ ​garnissez​ ​la​ ​pizza.​ ​Sortez​ ​la​ ​plaque​ ​
chaude​ ​du​ ​four,​ ​déposez​ ​le​ ​papier​ ​sulfurisé​ ​
avec​ ​la​ ​pizza,​ ​remettez​ ​le​ ​tout​ ​au​ ​four.
PINCEAU​ ​DE​ ​CUISINE
Pour​ ​badigeonner​ ​d’huile​ ​d’olive​ ​les​ ​moules​ ​
pour​ ​les​ ​pizzas​ ​in​ ​teglia​ ​et​ ​les​ ​focaccias.
ROULETTE
Elle​ ​sert​ ​à​ ​découper​ ​les​ ​pizzas.​ ​À​ ​défaut,​ ​vous​ ​

FOUET​ ​
Pour​ ​mélanger​ ​la​ ​levure​ ​fraîche​ ​à​ ​l’eau​ ​et​ ​pour​ ​
certaines​ ​préparations.
CUILLÈRE​ ​EN​ ​BOIS​ ​OU​ ​SPATULE​ ​
Pour​ ​mélanger​ ​les​ ​ingrédients​ ​lors​ ​du​ ​frasage
*
.​ ​
La​ ​spatule​ ​sert​ ​également​ ​à​ ​sortir​ ​la​ ​pizza​ ​
in​ ​teglia​ ​ou​ ​une​ ​focaccia​ ​de​ ​son​ ​moule.
CUILLÈRE​ ​MAGIQUE
Ce​ ​drôle​ ​d’ustensile​ ​muni​ ​d’un​ ​ressort​ ​souple​ ​
est​ ​parfait​ ​pour​ ​émulsionner​ ​les​ ​bases,​ ​les​ ​
sauces,​ ​etc.
HUILIER​ ​

parfumer​ ​les​ ​pizzas​ ​après​ ​la​ ​cuisson.
RÂPE​ ​OU​ ​ZESTEUR​ ​
Pour​ ​obtenir​ ​le​ ​zeste​ ​des​ ​fruits​ ​et​ ​pour​ ​râper​ ​le​ ​
parmesan.
CHALUMEAU​ ​DE​ ​CUISINE
Il​ ​permet​ ​de​ ​donner​ ​de​ ​la​ ​coloration​ ​à​ ​la​ ​bor-
dure
*
​ ​et​ ​d’obtenir​ ​l’aspect​ ​d’une​ ​pizza​ ​cuite​ ​au​ ​
feu​ ​de​ ​bois.
*
​ ​Les​ ​mots​ ​suivis​ ​d’un​ ​astérisque​ ​renvoient​ ​au​ ​

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[image: ]LES​ ​INGRÉDIENTS​ ​


FARINE
La​ ​farine​ ​est​ ​l’ingrédient​ ​principal​ ​de​ ​la​ ​pâte​ ​à​ ​
pizza.​ ​On​ ​peut​ ​faire​ ​une​ ​très​ ​bonne​ ​pâte​ ​avec​ ​
des​ ​farines​ ​en​ ​vente​ ​dans​ ​les​ ​supermarchés​ ​
ou​ ​venant​ ​d’un​ ​moulin​ ​local,​ ​sans​ ​pour​ ​autant​ ​
acheter​ ​des​ ​farines​ ​professionnelles​ ​dédiées​ ​à​ ​
la​ ​pizza.
Vous​ ​obtiendrez​ ​de​ ​bons​ ​résultats​ ​avec​ ​de​ ​la​ ​
farine​ ​T45,​ ​T55​ ​ou​ ​T65​ ​(j’ai​ ​une​ ​préférence​ ​
pour​ ​cette​ ​dernière,​ ​car​ ​elle​ ​a​ ​plus​ ​de​ ​goût).​ ​

​ ​​ ​​ ​​ ​

grande​ ​importance​ ​dans​ ​le​ ​processus​ ​de​ ​pa-

pâte​ ​et​ ​qui​ ​facilite​ ​le​ ​travail​ ​du​ ​pizzaïolo.​ ​Plus​ ​le​ ​

de​ ​réussir​ ​la​ ​pâte.​ ​
Il​ ​est​ ​également​ ​possible​ ​de​ ​mélanger​ ​plusieurs​ ​
types​ ​de​ ​farine​ ​(semi-complète​ ​T80,​ ​complète​ ​



donne​ ​encore​ ​plus​ ​de​ ​goût​ ​à​ ​la​ ​pâte.​ ​
EAU​ ​
Il​ ​est​ ​préférable​ ​d’utiliser​ ​une​ ​eau​ ​peu​ ​calcaire.​ ​
Attention,​ ​une​ ​eau​ ​trop​ ​douce​ ​va​ ​donner​ ​un​ ​
mélange​ ​collant.​ ​Je​ ​vous​ ​conseille​ ​donc​ ​l’eau​ ​
du​ ​robinet.
LEVURE​ ​DE​ ​BOULANGER
La​ ​levure​ ​est​ ​un​ ​micro-organisme​ ​cellulaire​ ​
de​ ​la​ ​famille​ ​des​ ​champignons,​ ​utilisé​ ​dans​ ​la​ ​

un​ ​rôle​ ​important,​ ​notamment​ ​pour​ ​le​ ​déve-
-
tion​ ​de​ ​la​ ​pâte,​ ​la​ ​vitesse​ ​de​ ​fermentation​ ​et​ ​la​ ​
9















[image: ]11

Température​ ​
ambiante
Quantité​ ​de​ ​levure​ ​fraîche​ ​
pour​ ​500​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​
(pâte​ ​classique)
Quantité​ ​de​ ​levure​ ​déshydratée​ ​
instantanée​ ​pour​ ​500​ ​g​ ​
de​ ​farine​ ​(pâte​ ​classique)
Quantité​ ​de​ ​levure​ ​fraîche​ ​pour​ ​
800​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​(pâte​ ​in​ ​teglia)
Quantité​ ​de​ ​levure​ ​déshydratée​ ​
instantanée​ ​pour​ ​800​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​
(pâte​ ​in​ ​teglia)
30​ ​°C​ ​2​ ​g​ ​1​ ​g​ ​5​ ​g​ ​2,5​ ​g
25​ ​°C​ ​2,5​ ​g​ ​1,25​ ​g​ ​8​ ​g​ ​4​ ​g
20​ ​°C​ ​4​ ​g​ ​2​ ​g​ ​12​ ​g​ ​1​ ​sachet,​ ​soit​ ​5,5​ ​g
La​ ​quantité​ ​de​ ​levure​ ​nécessaire​ ​pour​ ​la​ ​pâte​ ​
varie​ ​en​ ​fonction​ ​de​ ​la​ ​température​ ​ambiante​ ​
de​ ​la​ ​cuisine.​ ​Plus​ ​il​ ​fera​ ​froid​ ​et​ ​plus​ ​il​ ​fau-

chaud​ ​et​ ​moins​ ​il​ ​faudra​ ​en​ ​mettre.
La​ ​quantité​ ​de​ ​levure​ ​est​ ​également​ ​propor-
tionnelle​ ​au​ ​temps​ ​de​ ​maturation​ ​(temps​ ​de​ ​
pousse)​ ​de​ ​la​ ​pâte.​ ​Plus​ ​la​ ​pâte​ ​va​ ​maturer​ ​et​ ​

maturations​ ​courtes,​ ​il​ ​faudra​ ​plus​ ​de​ ​levure.
SEL
Le​ ​sel​ ​a​ ​beaucoup​ ​d’importance​ ​dans​ ​la​ ​fabri-
cation​ ​de​ ​la​ ​pâte,​ ​car​ ​il​ ​joue​ ​plusieurs​ ​rôles.​ ​Il​ ​
renforce​ ​le​ ​réseau​ ​de​ ​gluten​ ​de​ ​la​ ​pâte,​ ​permet​ ​

croustillant​ ​et​ ​la​ ​coloration​ ​lors​ ​de​ ​la​ ​cuisson.​ ​


sel​ ​par​ ​kilo​ ​de​ ​farine.
HUILE​ ​D’OLIVE​ ​
C’est​ ​un​ ​conservateur​ ​qui​ ​permet​ ​de​ ​donner​ ​
du​ ​goût​ ​à​ ​la​ ​pâte.​ ​Sa​ ​présence​ ​limite​ ​le​ ​dessé-
chement​ ​de​ ​la​ ​pâte​ ​pendant​ ​la​ ​cuisson​ ​dans​ ​un​ ​
four​ ​ménager.​ ​Utilisez​ ​de​ ​préférence​ ​une​ ​huile​ ​

SUCRE
Le​ ​sucre​ ​permet​ ​d’accélérer​ ​la​ ​fermentation​ ​de​ ​
la​ ​pâte,​ ​car​ ​les​ ​levures​ ​en​ ​ont​ ​besoin​ ​pour​ ​se​ ​
nourrir.​ ​Il​ ​aide​ ​également​ ​à​ ​la​ ​cuisson​ ​et​ ​colore​ ​
la​ ​pâte​ ​surtout​ ​lors​ ​de​ ​cuissons​ ​dans​ ​un​ ​four​ ​
ménager.

En​ ​fonction​ ​du​ ​résultat​ ​souhaité,​ ​il​ ​est​ ​possible​ ​
d’ajouter​ ​du​ ​lait.​ ​Celui-ci​ ​améliore​ ​la​ ​structure​ ​
de​ ​la​ ​pâte,​ ​aide​ ​à​ ​la​ ​cuisson,​ ​colore​ ​la​ ​pâte​ ​et​ ​

partie​ ​de​ ​l’eau​ ​par​ ​du​ ​lait.​ ​
La​ ​farine​ ​de​ ​soja​ ​permet​ ​de​ ​donner​ ​du​ ​crous-

​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​

d’autant​ ​la​ ​quantité​ ​de​ ​farine​ ​de​ ​blé​ ​utilisée​ ​
dans​ ​la​ ​recette.
Dans​ ​toutes​ ​mes​ ​recettes,​ ​j’ai​ ​pris​ ​comme​ ​référence​ ​20​ ​°C​ ​
pour​ ​la​ ​température​ ​ambiante​ ​de​ ​la​ ​cuisine.
​ ​
en​ ​vous​ ​servant​ ​du​ ​tableau​ ​ci-dessous.
conservation.​ ​On​ ​en​ ​trouve​ ​facilement​ ​dans​ ​les​ ​
supermarchés​ ​ou​ ​chez​ ​le​ ​boulanger.​ ​

s’utilise​ ​pas​ ​pour​ ​la​ ​pâte​ ​à​ ​pizza.

conditionnée​ ​en​ ​cubes​ ​de​ ​

ou​ ​chez​ ​le​ ​boulanger.​ ​Attention,​ ​la​ ​levure​ ​doit​ ​
être​ ​friable​ ​pour​ ​une​ ​bonne​ ​utilisation.​ ​Une​ ​le-
vure​ ​caoutchouteuse​ ​est​ ​le​ ​signe​ ​d’un​ ​mauvais​ ​
stockage,​ ​elle​ ​perd​ ​une​ ​partie​ ​de​ ​son​ ​pouvoir.​ ​
La​ ​pâte​ ​ne​ ​lèvera​ ​pas​ ​ou​ ​peu.
elle​ ​se​ ​dose​ ​
comme​ ​la​ ​levure​ ​fraîche,​ ​mais​ ​doit​ ​être​ ​réac-
tivée​ ​au​ ​préalable​ ​dans​ ​de​ ​l’eau​ ​chaude​ ​ne​ ​dé-

​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​
mélange​ ​environ​ ​12​ ​min.​ ​
elle​ ​n’a​ ​

moins​ ​que​ ​de​ ​la​ ​levure​ ​fraîche.​ ​On​ ​l’ajoute​ ​di-


dose​ ​2​ ​fois​ ​moins​ ​que​ ​la​ ​levure​ ​fraîche.​ ​
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PETIT​ ​LEXIQUE​ ​de​ ​la​ ​pizza
AUTOLYSE
C’est​ ​une​ ​technique​ ​qui​ ​consiste​ ​à​ ​
laisser​ ​reposer​ ​un​ ​mélange​ ​d’eau​ ​
et​ ​de​ ​farine​ ​entre​ ​1​ ​h​ ​et​ ​plusieurs​ ​
heures​ ​juste​ ​avant​ ​le​ ​pétrissage.​ ​
L’autolyse​ ​permet​ ​d’améliorer​ ​la​ ​
structure​ ​de​ ​la​ ​pâte,​ ​notamment​ ​
lorsque​ ​celle-ci​ ​est​ ​plus​ ​hydratée,​ ​
comme​ ​la​ ​pâte​ ​pour​ ​les​ ​pizzas​ ​in​ ​
teglia.
BORDURE

la​ ​pizza.​ ​Dans​ ​un​ ​langage​ ​populaire,​ ​

BOULAGE
​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​
obtenir​ ​une​ ​boule​ ​bien​ ​lisse.​ ​
DÉFOURNER
Action​ ​de​ ​retirer​ ​la​ ​pizza​ ​du​ ​four.
EMPÂTEMENT
C’est​ ​le​ ​procédé​ ​de​ ​fabrication​ ​de​ ​la​ ​
pâte.​ ​
ENFOURNER
Action​ ​de​ ​mettre​ ​la​ ​pizza​ ​dans​ ​le​ ​
four.
FOCACCIA
Spécialité​ ​italienne,​ ​un​ ​peu​ ​comme​ ​
du​ ​pain,​ ​mais​ ​de​ ​forme​ ​plate.
FRASAGE
Opération​ ​consistant​ ​à​ ​mélanger​ ​
tous​ ​les​ ​ingrédients​ ​avant​ ​de​ ​pétrir.
PÂTON

de​ ​boule.
PÉTRISSAGE
Opération​ ​consistant​ ​à​ ​étirer​ ​la​ ​pâte​ ​
-

POINTAGE

du​ ​pétrissage​ ​et​ ​le​ ​boulage.
RABAT​ ​(FAIRE​ ​UN)
Action​ ​de​ ​replier​ ​la​ ​pâte​ ​sur​ ​elle-
même.​ ​
SOLE
Surface​ ​de​ ​cuisson​ ​où​ ​repose​ ​la​ ​
pizza​ ​dans​ ​le​ ​four.
TEGLIA
Pizza​ ​de​ ​forme​ ​carrée​ ​ou​ ​rectangu-
laire,​ ​cuite​ ​dans​ ​un​ ​moule.
VOÛTE
Résistances​ ​hautes​ ​du​ ​four.
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[image: ]1.​ ​Dans​ ​un​ ​saladier,​ ​délayez​ ​la​ ​levure​ ​fraîche​ ​dans​ ​l’eau​ ​à​ ​l’aide​ ​d’un​ ​fouet​ ​(la​ ​levure​ ​
déshydratée​ ​sera​ ​mélangée​ ​directement​ ​à​ ​la​ ​farine).​ ​Ajoutez​ ​250​ ​g​ ​de​ ​farine,​ ​mélangez​ ​
avec​ ​une​ ​cuillère​ ​en​ ​bois,​ ​versez​ ​le​ ​sel,​ ​le​ ​sucre​ ​et​ ​l’huile​ ​en​ ​remuant.​ ​Ajoutez​ ​le​ ​reste​ ​de​ ​
la​ ​farine​ ​et​ ​mélangez,​ ​puis​ ​pétrissez​ ​à​ ​la​ ​main​ ​jusqu’à​ ​obtenir​ ​un​ ​mélange​ ​homogène.​ ​
2.​ ​Maintenez​ ​fermement​ ​le​ ​saladier​ ​d’une​ ​main​ ​et​ ​pétrissez​ ​avec​ ​l’autre​ ​main​ ​(1).​ ​
​ ​la​ ​pâte​ ​contre​ ​la​ ​paroi​ ​du​ ​saladier​ ​du​ ​haut​ ​vers​ ​le​ ​bas​ ​en​ ​
essayant​ ​d’incorporer​ ​le​ ​maximum​ ​d’air,​ ​en​ ​repliant​ ​la​ ​pâte​ ​sur​ ​elle-même​ ​et​ ​en​ ​la​ ​
faisant​ ​remonter​ ​sur​ ​les​ ​parois​ ​avant​ ​de​ ​recommencer​ ​le​ ​premier​ ​mouvement​ ​jusqu’à​ ​

3.​ ​
croûte.​ ​Laissez-la​ ​reposer​ ​30​ ​min.
Important​ ​:​ ​respectez​ ​ce​ ​temps​ ​de​ ​repos,​ ​il​ ​vous​ ​évitera​ ​ensuite​ ​de​ ​pétrir​ ​de​ ​longues​ ​
minutes.
4.​ ​Pétrissez​ ​1​ ​min​ ​30.​ ​Laissez​ ​reposer​ ​10​ ​min.​ ​Répétez​ ​cette​ ​opération​ ​si​ ​nécessaire​ ​
jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​la​ ​pâte​ ​devienne​ ​lisse.​ ​Formez​ ​une​ ​belle​ ​boule.​ ​Laissez-la​ ​reposer​ ​dans​ ​
le​ ​saladier​ ​sous​ ​un​ ​linge​ ​20​ ​min​ ​en​ ​été​ ​et​ ​40​ ​min​ ​en​ ​hiver.
5.​ ​À​ ​l’aide​ ​d’un​ ​coupe-pâte,​ ​divisez​ ​la​ ​pâte​ ​en​ ​3​ ​portions​ ​de​ ​270​ ​g​ ​(2).​ ​Utilisez​ ​une​ ​
balance​ ​pour​ ​la​ ​pesée​ ​et,​ ​si​ ​besoin,​ ​rajoutez​ ​ou​ ​enlevez​ ​de​ ​la​ ​pâte.
6.​ ​Formez​ ​les​ ​pâtons​ ​(3).​ ​Dans​ ​le​ ​langage​ ​du​ ​pizzaïolo,​ ​cela​ ​s’appelle​ ​le​ ​boulage
*
.​ ​
Prenez​ ​une​ ​portion​ ​de​ ​pâte​ ​et,​ ​avec​ ​vos​ ​2​ ​mains,​ ​formez​ ​une​ ​boule​ ​homogène​ ​et​ ​lisse​ ​
en​ ​repliant​ ​les​ ​bords​ ​de​ ​la​ ​pâte​ ​en​ ​dessous,​ ​ce​ ​qui​ ​permet​ ​de​ ​tendre​ ​le​ ​dessus​ ​de​ ​la​ ​
pâte.​ ​Cette​ ​opération​ ​prend​ ​environ​ ​30​ ​s.
7.​ ​Mettez​ ​les​ ​pâtons​ ​sur​ ​le​ ​couvercle​ ​d’un​ ​bac​ ​type​ ​Tupperware​ ​(4)​ ​et​ ​refermez​ ​avec​ ​le​ ​
bac​ ​(cela​ ​évite​ ​que​ ​l’air​ ​ne​ ​circule​ ​et​ ​que​ ​les​ ​pâtons​ ​croûtent​ ​en​ ​surface).​ ​Laissez​ ​pous-
ser​ ​entre​ ​5​ ​et​ ​7​ ​h​ ​en​ ​fonction​ ​de​ ​la​ ​température​ ​de​ ​la​ ​pièce.
PÂTE​ ​À​ ​PIZZA​ ​classique
Pétrissage​ ​manuel​ ​à​ ​faire​ ​en​ ​début​ ​d’après-midi​ ​pour​ ​le​ ​soir
20​ ​min
3​ ​pâtons​ ​
de​ ​270​ ​g
40​ ​min​ ​+​ ​20​ ​à​ ​40​ ​min​ ​
+​ ​5​ ​à​ ​7​ ​h
12​ ​13
INGRÉDIENTS
500​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​T45,​ ​T55​ ​ou​ ​T65​ ​
275​ ​g​ ​d’eau​ ​(froide​ ​l’été​ ​et​ ​à​ ​
température​ ​ambiante​ ​l’hiver)
4​ ​g​ ​de​ ​levure​ ​fraîche​ ​de​ ​boulanger​ ​
(ou​ ​2​ ​g​ ​de​ ​levure​ ​déshydratée​ ​
instantanée​ ​de​ ​boulanger)​ ​
11​ ​g​ ​de​ ​sel
3​ ​g​ ​de​ ​sucre
10​ ​g​ ​d’huile​ ​d’olive​ ​vierge​ ​extra​ ​
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Conseils
Pour​ ​la​ ​pousse​ ​de​ ​la​ ​pâte,​ ​choisissez​ ​un​ ​bac​ ​assez​ ​
grand,​ ​car​ ​les​ ​pâtons​ ​vont​ ​augmenter​ ​de​ ​volume.
Vous​ ​pouvez​ ​préparer​ ​la​ ​pâte​ ​au​ ​robot-pétrin​ ​
si​ ​vous​ ​en​ ​avez​ ​un​ ​(voir​ ​p.​ ​14).​ ​Personnellement,​ ​
je​ ​préfère​ ​le​ ​pétrissage​ ​manuel,​ ​car​ ​la​ ​pâte​ ​chauffe​ ​
moins,​ ​il​ ​n’y​ ​a​ ​pas​ ​besoin​ ​de​ ​pétrir​ ​de​ ​longues​ ​
minutes​ ​et​ ​le​ ​résultat​ ​nal​ ​est​ ​bien​ ​meilleur.​ ​
3​ ​4
Ces​ ​gestes​ ​existent​ ​
également​ ​en​ ​version​ ​
lmée​ ​sur​ ​la​ ​page​ ​
Instagram​ ​@Jobi​ ​Pizza.















[image: ]1.​ ​Versez​ ​l’eau​ ​dans​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​pétrin.​ ​Délayez​ ​la​ ​levure​ ​fraîche​ ​dans​ ​l’eau​ ​avec​ ​l’aide​ ​d’un​ ​
fouet​ ​(la​ ​levure​ ​déshydratée​ ​sera​ ​mélangée​ ​directement​ ​à​ ​la​ ​farine).​ ​Versez​ ​la​ ​moitié​ ​
de​ ​la​ ​farine​ ​et​ ​pétrissez​ ​2​ ​min​ ​à​ ​vitesse​ ​1.​ ​Ajoutez​ ​le​ ​sel,​ ​le​ ​sucre​ ​et​ ​l’huile​ ​en​ ​pétrissant​ ​
30​ ​s​ ​entre​ ​chaque​ ​ingrédient​ ​ajouté.​ ​Versez​ ​le​ ​reste​ ​de​ ​la​ ​farine​ ​et​ ​pétrissez​ ​4​ ​à​ ​5​ ​min,​ ​
toujours​ ​à​ ​vitesse​ ​1,​ ​jusqu’à​ ​obtenir​ ​un​ ​mélange​ ​homogène.​ ​
2.​ ​Laissez​ ​reposer​ ​la​ ​pâte​ ​30​ ​min​ ​dans​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​pétrin​ ​couvert​ ​d’un​ ​linge.
3.​ ​Pétrissez​ ​de​ ​nouveau​ ​1​ ​min​ ​à​ ​vitesse​ ​2.​ ​Répétez​ ​cette​ ​opération​ ​si​ ​nécessaire​ ​jusqu’à​ ​
ce​ ​que​ ​la​ ​pâte​ ​devienne​ ​lisse​ ​et​ ​homogène.​ ​Laissez-la​ ​reposer​ ​dans​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​pétrin,​ ​
sous​ ​un​ ​linge,​ ​20​ ​min​ ​en​ ​été​ ​et​ ​40​ ​min​ ​en​ ​hiver.
4.​ ​Divisez​ ​la​ ​pâte​ ​en​ ​3​ ​portions​ ​de​ ​270​ ​g.​ ​Utilisez​ ​une​ ​balance​ ​pour​ ​la​ ​pesée​ ​et,​ ​si​ ​besoin,​ ​
rajoutez​ ​ou​ ​enlevez​ ​de​ ​la​ ​pâte.​ ​
5.​ ​Formez​ ​les​ ​pâtons​ ​et​ ​suivez​ ​les​ ​étapes​ ​6​ ​et​ ​7​ ​page​ ​12.
14
PÂTE​ ​À​ ​PIZZA​ ​classique​ ​
Pétrissage​ ​au​ ​robot
20​ ​min
3​ ​pâtons​ ​
de​ ​270​ ​g
30​ ​min​ ​+​ ​20​ ​à​ ​40​ ​min​ ​
+​ ​5​ ​à​ ​7​ ​h
14
INGRÉDIENTS
500​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​T45,​ ​T55​ ​ou​ ​T65​ ​
275​ ​g​ ​d’eau​ ​(froide​ ​l’été​ ​et​ ​
à​ ​température​ ​ambiante​ ​l’hiver)
4​ ​g​ ​de​ ​levure​ ​fraîche​ ​de​ ​boulanger​ ​
(ou​ ​2​ ​g​ ​de​ ​levure​ ​déshydratée​ ​
instantanée​ ​de​ ​boulanger)​ ​
11​ ​g​ ​de​ ​sel
3​ ​g​ ​de​ ​sucre
10​ ​g​ ​d’huile​ ​d’olive​ ​extra​ ​vierge​ ​
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