Pizza au Chorizo piquant
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Ingrédients
- Pâte à pizza
- tomates fraîches pelées et épépinées
  hachées grossièrement
- 3 petites tomates en rondelles
- 12 olives noire dénoyautées
- 150 g de chorizo piquant en rondelles
- 5 petits oignons frais en rondelles
- 2 cuillères à soupe d'huile d'olive
- 1 cuillère à café d'origan ou de romarin
- sel, poivre
- fromage râpé

Préparation
Préparer la pâte à pizza et posez-la sur un plan de travail fariné. Recouvrez-la d'un torchon et laissez-la lever au chaud 1 à 2 heures.
Étalez la boule de pâte : donnez 7 tours de rouleau à pâtisserie ou étalez à la main, en tournant 7 fois le pâton d'un quart de tour pour obtenir une pizza bien ronde.
Pour la garniture, couvrez d'une couche de tomates fraîches. Disposez par dessus la garniture choisie et saupoudrez le centre de fromage râpé et des herbes.
Faites cuire à four très chaud (250° th.8) 10 minutes environ pour une pizza dorée et crousillante.
