Pizza a la courgette

au pesto, a la mozzarella et a la pistache

Préparation :
1h + 15 minutes

Ingrédients :

- 1sachetde 440 gde
préparation pour pizza*

- 25cl d’eau tiede

- 3 casdhuile dolive

- 3 courgettes vertes

- 1ld’eau + 1 pincée de gros sel

- 120 g de créeme fraiche
épaisse*

- 165 g de pesto a I'ail des ours*

- 5gd’herbes de Provence

- 1casdhuile d’olive

- sel et poivre

- 1 mozzarella de bufflonne*

- 15 g de pistaches
décortiquées*

- une poignée de jeunes
pousses d’épinards

*PEUT CONTENIR DES ALLERGENES
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Portions :

2 pizzas

Cuisson :
15 a 20 minutes

1. Préparer la pate : verser l'intégralité du sachet dans un cul-de-
poule, ajouter I'eau tiede et I'huile d’olive.

2. Pétrir a la main jusqu’a obtenir une pate homogéne, couvrir et
réserver a température ambiante pendant 1h.

3. Préparer la garniture : laver les courgettes, les couper en tranches
et les blanchir 5 minutes dans I'eau bouillante salée. Egoutter et
réserver.

4. Préchauffer le four a 220°C.

5. Etaler la pate sur un plan de travail fariné et la transférer sur une
plague de cuisson (huilée ou saupoudrée de semoule de mais).

6. Mélanger 120 g de créme fraiche avec 100 g de pesto dans un cul-
de-poule et couvrir la pate de sauce.

7. Ajouter les courgettes, les herbes de Provence et un filet d’huile
d’olive, saler et poivrer.

8. Enfourner 15 minutes a 220°C.

9. Emincer grossierement les pistaches décortiquées.

10. Laver et égoutter les jeunes pousses d’épinards.

11. A la sortie du four, couvrir la pizza de mozzarella fraiche, déposer
quelques cuilleres de pesto, saupoudrer de pistaches et de jeunes
pousses, et déguster !
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