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Avec Odette Morin

Mets paysan par excellence, la pizza permet de bien se nour-
rir avec un minimum d’ingrédients et a peu de frais. Les gar-
nitures peuvent étre saines et abordables ou, les jours de
fétes, on se paiera quelques extras un peu plus chers comme
du saumon fumé, des crevettes, des pétoncles, des cceurs d’ar-

tichauts, etc.

Depuis que les bienfaits de la cuisine
méditerranéenne ont été prouvés scientifi-
quement, nous pouvons, et avec plaisir,
laisser libre cours a notre imagination
gourmande. La tomate fraiche ou en com-
pote (sauce) avec ses qualités anti-oxy-
dantes sera, bien sir, en vedette.

Oublions un moment la pizza «all dres-
sed» et revisitons ce mets simple et savou-
reux qui engendrent la féte a chaque fois.
Pas seulement une occasion pour boire
une (ou deux) bouteille de bon vin italien
mais vous pouvez en faire un souper en
famille ou entre amis auquel tout le
monde peut participer.

Voici quelques idées pour s'inspirer un
peu. Evidemment on peut aussi opter
pour la toute garnie avec le fromage et
tout, quoique l'on puisse substituer le
pepperoni par des saucisses merguez ou
italiennes préalablement cuites et coupées
en rondelles. Les dés ou tranches de cour-
gettes jaunes ou vertes, les poivrons multi-
colores, les oignons rouges, etc., sont
autant de facons de colorer joliment vos
pizzas.

e Marguerita: tomates fraiches en tranches
ou en dés, ail, basilic, et/ou origan,
huile d’olive.

¢ Napolitaine a la romaine : méme chose
que la marguerita avec de la mozzarella
en plus.

e Focaccia: huile d'olive, fines herbes
fraiches ou séchées (romarin, origan),
ail, on peut y mettre du parmesan et des
olives.

e Pissaladiere : avec une fondue d’oignons
composée d’oignons émincés que 'on
fera revenir dans du beurre ou de I'huile
et un peu de sucre. On y ajoute (au
gout) des anchois et des olives noires.

e A la grecque : tomates fraiches ou com-
potées, dés de fromage feta, olives
noires et origan.

e Froide au saumon fumé : cuire une
crotte badigeonnée d’huile d’olive.
Refroidir, tartiner de fromage a la créme,
déposer des tranches de saumon fumé,
des capres et quelques brins d’aneth
frais.

* A la sauce tomate : recouvrir généreuse-
ment de compote de tomate, ajouter un
filet d’huile dolive et des herbes
fraiches. Ex.: origan, basilic et romarin.

Pate a pizza

INGREDIENTS

(Pour la levure)

- 1 cuil. a thé de sucre

- 1 tasse d'eau tiede

- 2 sachets de levure (traditionnelle)
Dissoudre le sucre dans I'eau tiéde et y
verser la levure. Mettre de coté 10 a 15
minutes.

(Pour la pate)

- 1 cuil. a soupe de sucre

- 2 cuil. a soupe de sel

- 3 cuil. a soupe d'huile d'olive

- 3 tasses d'eau tiede

*2 tasses de semoule (farine de blé dur ou
durum pour faire les pates)

- 7 4 8 tasses de farine non blanchie (on
peut mettre 2 a 3 tasses de farine de blé
entier et le reste de farine blanche)

- (2 4 3 cuil. a soupe d'huile d'olive)

* Disponible au magasin de produits natu-
rels ou entre autres dans un supermarché
dont le nom évoque un train souterrain.

PREPARATION

Dans un grand bol, mettre le sucre, le sel, 3
cuil. a soupe d'huile, I'eau tiede. A l'aide
d'un fouet, remuer le tout, ajouter la
semoule, bien mélanger.

Ajouter le mélange de levure et mélanger
a nouveau.

Incorporer la farine une tasse a la fois a
I'aide d'une cuillére de bois.

Quand le mélange devient trop épais, tra-
vailler avec les mains en formant une
boule et en incorporant le reste de la fari-
ne. La pate sera collante mais on y arrive
en retournant la boule et en pétrissant
légérement.

Ne pas essayer de trop pétrir car la pate
voudra plus de farine et donnera une
croGte lourde.

Laisser la boule de pate dans le bol, endui-
re de 2 a 3 cuil. a soupe d'huile. Couvrir
d'un linge propre légérement humide.
Mettre la pate lever dans un endroit chaud
(e four préchauffé & 170F et ensuite
éteint), laisser lever 1 heure et demie & 2
heures.

Sortir la pate, I'écraser a I'aide du poing
(une petite pensée pour le patron ou la
belle-mére). Reformer une boule ou un
gros boudin. Prélever un morceau (avec un
couteau) de la grosseur d'un pamplemous-
se (ou plus). Pour rouler la péte utiliser de
la semoule sur le plan de travail (plus effi-
cace que la farine).

Garnir sans attendre sinon la crolte léve
trop.

Cuire les pizzas une a la fois a 450F envi-
ron 17 minutes.

Donne 5 a 6 grandes pizzas (crolite mince).
On peut congeler la pate en boules (pour
une pizza) et la décongeler au frigo.

Compote de tomates (sauce)

INGREDIENTS

- 8 a 12 tomates italiennes fraiches pelées
- 1 boite de 156ml de pate de tomates

- 1 téte d'ail hachée finement (ou au godt)
- 2 cuil. a soupe d'huile d'olive

-1 cuil. a thé de sucre

- Sel et poivre au golt

- 1 feuille de laurier

- 1 bouquet garni d'herbes fraiches ex. :
(romarin, basilic, origan, thym, persil) ou 1
cuil. a thé de 2 ou 3 de ces herbes séchées
(au moins du basilic et de I'origan).

PREPARATION

Peler les tomates aprés les avoir plongées
1 minute dans une casserole d'eau
bouillante et ensuite les refroidir a I'eau
glacée. Les couper en gros dés.

Dans une casserole a fond épais faire
chauffer I'nuile a feu moyen, y mettre I'ail
haché et les tomates. Ajouter les herbes et
laisser mijoter doucement 10 a 15
minutes.

A I'aide d'un pilon, écraser les tomates,
ajouter le reste des ingrédients. Laisser
mijoter 5 a 10 minutes. Retirer le bouquet
garni s'il y a lieu. La compote est préte.
Donne environ 3 tasses de sauce.
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