CaJoégorLes plzza * végé%artem

Ingréatmts

Pour la P&t&

g0 ml d'eau tiede

220 gr de farine

| cas de levure boulangére
2 cas d'hude d'olive

\ PULC,ée de sel

Pour la gam'ﬂcwe;

/2 courge butternut

2 gousses d'al
e 100 gr de blew
e 50 gr de mozxzarela raPée

N peu de romarin. séché

Préparation.

Préchauffex votre four d ko et préparex la courge
Pour cela pelex et coupez ld en dés et placex les
dans un plat allant au four Versez par dessus un
pew dhulle d'olive, du sel et du romarun et enfournex

Peruiarxt 0 4 45 minutes environ - ;\us%u'd ce sur les

dés solent blen tendres

Pendant ce JcemPS) préparex la P&Jce. Dans un bol,
mélangez leau et la levure et laissex reposer Pmdarﬁc
5-0 minutes A\')oute}, ensuite Ihuie, le sel et la moitié
de lo farine A ld main, mélangez le tout une

premigre fols puls rajputez la farine petit d petit
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J'us?)u'(i ce que o pdte commence d se former et %u'ene
ne colle plus aux parols une fois que vous avex
obternu la consistance désirée, contirwer d travailer
la P&Jce | d 2 minutes environ. Sortez ensuite votre

P&Jce du bol et laissez Il pousser Perwtarﬁc h

J'utilise mort robot avec le crochet d PétrLSSage pour
réaliser ma pite - je fals fout parell que décrit

Précéctemmmt sans me salir les mains!

une fols que le courge est cuite, laissez la refroidir
e peu avant de la passer au mixeur avec lall |
faut que cela fasse une iolie purée lisse

Lors%ue votre P&Jce a double de volume, étalez ld sur
e plan de traval fariné Formez un jolL cercle - pas
comme le mien - et étalez par dessus la purée de
butternut

Coupez des morceaux de fromage bleu que vous
dLSPOSCFEQ: ensuite sur la plzza, puls parsemez de

moz2a.

Transférez votre plzza sur un plat alant au four
recouvert de papler suffurise et faites cuire pendant
5 d 20 minutes

Serve> avec une joli,e salade verte!

Born aPPéﬁt '
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