
Certains opteront pour les garnitures
classiques : peppéroni, bacon, jambon, poi-
vrons, champignons, mozzarella à râper,
etc. D’autres feront des choix plus auda-
cieux : tomates fraîches ou confites, arti-
chauts, piments forts, poivrons rôtis,
légumes marinés piquants, courgettes,
aubergines, olives noires, oignons caraméli-
sés, asperges, saucissons artisanaux et/ou
aux piments forts, fromage de chèvre, feta,
mozzarelle fraîche et même des fruits
comme la figue! J’oubliais les pestos
d’herbes et de légumes, la verdure et les
herbes que l’on ajoute après cuisson, etc. Si
comme moi vous préférez la croûte mince,
il faut abaisser la pâte le plus finement pos-
sible, préparer les garnitures pendant que la
pâte lève afin de ne pas tarder à garnir et en
enfourner vos pizzas, sinon la pâte se remet
à lever. Il faut aussi résister à la tentation
d’y mettre trop de garniture, car la croûte
sera molle et humide et n’en finira plus de
cuire. Si vous utilisez une pierre à pizza,
n’oubliez  pas de l’enfourner au moins 15
minutes avant le début de la cuisson. Cette
recette donne environ 4 grandes pizzas ou
6 moyennes à croûte mince. La pâte ne se
conserve que 2 à 3 jours au frigo, mais elle
peut être conservée au congélateur pendant
3 mois.

Pâte à pizza maison
Mélange de levure
- Eau tiède, environ 110 ml (½ tasse)
- Sucre, 3 ml (½ cuil. à thé)
- Levure à pain, 1 sachet de 8 grammes

(10 ml, soit 2 cuil. à thé)
Dans un petit bol, mélangez le sucre et

l’eau et ajoutez la levure. Mettez le tout de
côté pendant 10 à 15 minutes.

Ingrédients
- Eau tiède, 450 ml (2 tasses)
- Sel, 8 ml (1½ cuil. à thé)
- Sucre, 15 ml (1 cuil. à soupe)
- Huile d’olive, 30 ml (2 cuil. à soupe) +

de 15 à 30 ml

- Semoule de blé dur
fine (semola Granoro
ou autre), 225 ml (1
tasse) + 110 ml

- Farine blanche non
blanchie (ou moitié
farine à pain), environ
1,125 ml (5 tasses)* + pour enfariner le
plan de travail

*La quantité peut varier, sans toutefois
dépasser 6 tasses.

Préparation
Dans un grand bol, mettez le sucre, le sel,
30 ml d’huile et l’eau tiède, puis remuez le
tout à l’aide d’un fouet. Ajoutez 225 ml de
semoule, le mélange de levure et remuez.
Commencez à mettre de la farine une tasse
à la fois et passez du fouet à la cuillère de
bois lorsque le mélange devient trop épais.
Durant cette opération, raclez les rebords
du bol dans le but de former une boule.
Continuez à la main et pétrissez légère-
ment la pâte dans le bol ou sur un plan de
travail jusqu’à ce qu’elle ait absorbé 5 tasses
de farine. Pétrissez la pâte encore 2 ou 3
minutes, remettez-la dans le bol et endui-
sez-la d’huile (15 à 30 ml). Couvrez le bol
d’un linge de cuisine légèrement humide et
laissez lever la pâte (dans un four éteint)
pendant un peu plus d’une heure. Écrasez
la pâte et déposez-la sur un plan de travail
enfariné. Reformez une boule ou un gros
boudin et prélevez (avec un couteau) un
morceau de la taille d’un pamplemousse
pour une grande pizza (à croûte mince) ou
d’une orange navel pour une pizza
moyenne (pour pierre à pizza). Écrasez la
pâte en façonnant un cercle, puis conti-
nuez de l’abaisser au rouleau à pâtisserie.
Transférez la pâte sur une assiette à pizza
enfarinée et garnissez-la aussitôt. Pour la
pierre à pizza*, vous devez saupoudrer
(généreusement) la planche (genre de spa-
tule) conçue pour faire glisser la pizza sur la
pierre chaude laquelle doit rester dans le
four. Déposez-y la pâte abaissée et garnis-
sez-la aussitôt. La pizza doit cuire à 450 o F

pendant environ 17
minutes sur la grille juste
en bas de celle du centre. 
*La semoule agit comme
un roulement à billes.
Assurez-vous que votre
abaisse ne soit pas col-
lante. Vous pouvez utili-
ser une semoule plus
grossière que celle de la
recette. Si vous n’avez pas

de planche, une assiette à pizza ordinaire
peut être utilisée. Pour faire glisser la pizza
sur la pierre, donnez une série de petits
coups secs tout en déposant la pizza dessus.
La pierre doit être mise dans le four froid,
puis chauffé à 450 o F avant d’y mettre
votre pizza.

Sauce à pizza à la passata
Voici une recette de sauce à pizza très vite
faite et sans cuisson. La passata est un cou-
lis de tomates vendu en pots de verre de
660 ml sous différentes marques et appella-
tions : tomates broyées et filtrées, coulis de
tomates, etc. On la trouve maintenant
dans tous les supermarchés, tout près des
tomates en conserve. Les tomates broyées
en conserves font aussi très bien l’affaire.

Ingrédients
- Passata, 450 ml (2 tasses)
- Ail, de 2 à 4 gousses hachées ou plus au

goût
- Fines herbes fraîches hachées (basilic,

origan, persil, romarin), 15 à 30 ml (1 à
2 cuil. à soupe) ou séchées 5 à 10 ml (1 à
2 cuil. à thé)

- Huile d’olive, 15 ml (1 cuil. à soupe)
- Sucre, 5 ml (1 cuil. à thé) au goût, car la

passata est très acide
- Sel et poivre ou flocons de piment
- Épices en mélange aux choix 5 ml (1

cuil. à thé) (facultatives)

Préparation
Mélangez tous les ingrédients. Pour atté-
nuer la force de l’ail, vous pouvez la faire
chauffer avec l’huile pendant une quin-
zaine de secondes au four à micro-ondes
avant d’ajouter les autres ingrédients.

Bon appétit !
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La pizza
Vous aurez remarqué que j’ai un faible pour les repas
qui font appel à la créativité et à la participation de
chacun. La pizza maison en est un bon exemple et en
plus, elle pla[it à tous.


