	
	[image: image19.jpg]



Pizza à l'aubergine
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	Recette à l'aubergine
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	• Pâte à pizza (500g)
• 500 g de purée de tomates 
• 400 g d'aubergine (1)
• 2 tomates
• Huile d'olive
• Sel, poivre
233 cal/la garniture
	Préchauffer four th 6/7 (210°C) 
• 100 g d'oignon
• 1 boule de mozzarella
• 10 Olives vertes ou noires
• 1 brindille de romarin
• 1 brindille de thym
Voir fiche abaisse pour plus de renseignements pour préparer sa pâte.
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Préparons la pâte à pizza...

Quelques photos.
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Préparation de l'oignon...

Couper l'oignon en deux dans le sens tige racines.
Poser chaque moitié à plat sur la planche. Inciser verticalement, puis horizontalement.
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Préparons la sauce tomate...

Verser le coulis de tomate dans une casserole. Ajouter, l'oignon, la brindille de thym, quelques pluches de romarin, sel, poivre, 2 sucres pour rehausser le goût de la tomate. Porter à ébullition, baisser le feu et cuire à feu doux jusqu'à épaississement. Goûter, rectifier l'assaisonnement, laisser refroidir.
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Préparation de l'aubergine...

 Sectionner avec un couteau la partie du haut, vers les sépales. A l'aide d'un couteau économe, éplucher l'aubergine, citronner la pulpe car elle noircit. Couper en rondelles.
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Prenons une poêle et l'huile d'olive...

Les aubergines demandent beaucoup d'huile pour la cuisson, je coupe cette huile avec de l'eau ou du bouillon, c'est moins gras. Dorer sur les deux faces.
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Fleurons la table de travail...

Fariner vivement la table ainsi que le rouleau à pâtisserie pour éviter que la pâte à pizza ne colle.
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Abaissons la pizza...


Couper la pâte en quatre parts pour avoir des pizzas fines et en deux pour avoir des pizzas plus épaisses ou plus grandes. A l'aide du rouleau à pâtisserie, propre et fariné (il faut le fariner et le nettoyer, si les morceaux de pâte collent dessus). Poser la pâte à abaisser mais essuyer le dessous de la pâte pour qu'il soit bien fariné. Fariner le dessus de la pâte.
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Poser le rouleau en maintenant ce dernier à ses extrémités, les mains posées à plat...

Pousser devant vous, avec une pression égale de chacune de vos mains, en faisant circuler le rouleau sur la pâte. Fariner de nouveau dessous et dessus. Pour une abaisse ronde, tourner son abaisse de pâte de 1/8 de tour après chaque coup de rouleau.
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Une petite astuce pour déplacer facilement la pâte...

Placez-la sur votre rouleau à pâtisserie, ainsi elle ne se déformera pas. Huiler un plat à tarte ou un plat spécial pizza.

	[image: image15.jpg]



	Une autre petite astuce pour découper votre pâte à pizza...

Placer votre plat à pizza ou à tarte à l'envers et découper tout autour. Déplacer délicatement avec le rouleau à pâtisserie sur le plat à pizza.
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Je dois faire attention pour ne pas déchirer la pâte...

Faire un bourrelet sur tout le pourtour.Etaler la sauce tomate, laisser une marge sur tout le bord.
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Prenons les rondelles d'aubergine tièdes...

Placer sur toute la surface de la pizza. Couper les tomates en rondelles.
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	Prenons les rondelles de tomates...

Placer sur toute la surface de la pizza. Couper la mozzarella en tranches ou demi-tranches.

	
	Terminons la pizza...

Placer sur toute la surface de la pizza le fromage et les olives. Enfourner pendant 30 à 45 minutes à four chaud thermostat 6 (180°) baisser légèrement pour que la pâte à pizza puissent bien dorer et gonfler.

	Les Conseils de Supertoinette

• Il est possible d'ajouter différents fromages et vous pouvez y glisser les restes de légumes !
• Vous pouvez utiliser la pâte à pizza à dérouler qui est bien pratique lorsqu'on a du monde !
• Utiliser des grands ciseaux pour couper la pizza ou le couteau électrique !

• Régalez-vous !


