
Pizza Boisée 

Pour 1 Pizza : 

La pâte : 

250 g de Farine 

5.5g de levure boulangère 

1/2 sucre 

1 càc de sel 

1 verre à thé d'eau 

1 càs d'huile d'olive 

  

Diluer la levure, le sucre, le sel dans l'eau et laisser reposer 4mn. 

 Mettre la farine dans un récipient et faire un puits au centre. Verser le mélange de levure, ajouter l'huile et malaxer 

jusqu'à obtention d'une pâte malléable. Laissez lever la pâte une heure. 

  

La Garniture : 

2 belles escalopes de Poulet 

3 càs de crème fraîche 

1/2 poivron 

1 petit oignon 

1 boule de Mozzarella 

sel, poivre, herbes de Provence 

huile d'olive 

olives noires 

Préparation : 

Dans un petit faitout faites revenir l'oignon en fines lamelles dans un peu d'huile d'olive, ajoutez les escalopes en dés, 

assaisonnez et laissez mijoter quelques minutes. Mettre la crème fraiche bien mélanger le tout et ajoutez une 

généreuse poignée de gruyère râpé. Réservez. 

Abaissez votre pâte à pizza, mettez dans un moule et piquez la pâte avec une fourchette. 

Garnissez-la avec des fines rondelles de poivrons, ajoutez le mélange poulet/crème par dessus, ensuite parsemez avec 

des petits cubes de mozzarella, et finissez avec un peu de gruyère râpé et biensur les olives. 

Enfournez pendant 25mn à 190°. 



 

 


