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PIZZA MAISON, STEAK HACHE TOMATE
Allez on commence le week-end avec une pizza … 
Je n’ai pas beaucoup de photos (en fait je n’en ai qu’une …)  des pizzas finies car … elles ont disparu avant que le flash ne se déclenche … bizarre non ??
Je n’avais jamais testé cette recette de pate à pizza … elle est délicieuse, vraiment légère et un peu briochée... Un délice !! 
Pour 2 pizzas ou 2/4 personnes : Pour la pate : 340g de farine, 4g de sel, 8g de sucre, 9g de levure, 35g d’huile d’olive, 185g de lait, 1 sachet de levure de boulanger  Pour la garniture : 2 boites de sauce tomate, 2cs de sucre, 350g de steak haché, 3 oignons, sel, poivre, ½ courgette, 2 boules de mozzarella, quelques tomates cerises.
Recette
Pate à Pizza : 

Dans un bol, mettre la levure de boulanger avec une cs d’eau tiéde, laisser gonfler.
Faire tiédir le lait. Dans le bol du robot (ou pour les courageux dans un saladier), mélanger la farine, le sel et le sucre. 

Ajouter ensuite l’huile d’olive, et la levure, mélanger.

Ajouter le lait tiédi, petit à petit jusqu’à ce que la boule de pate se forme. Il se peut que vous ne mettiez pas tout le lait.

Sur le plan de travail fariné, posé la boule de pate et la fraiser (pas trop longtemps) en l’écrasant 2 ou 3 fois avec la base de la main. 

Former une boule bien lisse, mettre pâton dans un saladier fariné, le couvrir d’un linge et le faire lever dans un endroit chaud pendant 1h environ.

Au bout de ce temps, retirer le pâton, le déposer sur le plan de travail fariné et l’écraser avec le poing pour chasser tout l’air. Le couper en deux et  étaler chaque boule au rouleau, la mettre dans un plat allant au four, laisser lever à nouveau 30mn.
Préparation de la garniture : 

Eplucher et ciseler les oignons.

Les suer dans une sauteuse, jusqu’à une légère coloration.

Ajouter la sauce tomate, mélanger, ajouter le sucre. Laisser mijoter pendant 20mn environ en remuant.

Dans une poêle faire revenir la viande hachée.

Préchauffer le four à 220°C. 

Sur chaque disque de pâte, étaler la moitié de la sauce tomate.

Sur le premier disque, ajouter la moitié de la viande, une boule de mozzarella coupée en tranches, puis des tomates cerises coupées en 2.

Sur le deuxième disque, disposer des rondelles de courgettes, puis la viande hachées, la mozzarella coupée en tranches.

Enfourner pour 15 mn environ (four à chaleur tournante)..

Déguster chaud avec une salade verte …

Pour recevoir mes recettes, inscrivez-vous à la newsletter !!
Si vous aimez mon blog … votez pour moi !!

BIENVENU(E)S DANS MA CUISINE …
www.demacuisine.com
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