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Pizza blanche aux artichauts marinés et biichette de chévre affinée

Niveau de difficulté : tres facile
Temps de préparation : 10 minutes
Temps de cuisson : 20 minutes
Recette pour 4 personnes
Ingrédients
e 1 buchette de chevre affince
e 1 oignon rouge
e 6 cceurs d’artichauts marines en consetve
e 1 rouleau de pdte a pizza fine
e 3. asoupe de creme fraiche
e 4 tranches de bressaola
e 1 c. asoupe de miel
e quelques brins de marjolaine
e 1 poignée de roquette
e 1 trait de vinaigre balsamique
e Sel et poivre

1. Prechauffez le four a 180°C (th. 6).
Epluchez et emincez 'oignon. Egouttez les coeurs d’artichauts et coupez-les
en 2.

3. Deroulez la pdte a pizza sur la plaque du four recouverte de papier sulfurise.



Etalez la creme fraiche dessus en laissant un rebord de 1 cm environ tout
autour. Répartissez joliment les oignons éminces et les artichauts.
Dechiquetez les tranches de bressaola et parsemez-les dessus également.
Tranchez la buchette de chevre affince et repartissez les tranches sur la
pizza.

Arrosez de miel, emiettez la marjolaine, salez et poivrez. Enfournez pour 18-
20 minutes, jusqu’z‘l ce que la pate soit doree.

. Juste avant de servir, deposez la poignée de roquette au centre de la pizza.
Aspergez de vinaigre balsamique. Degustez sans attendre.

Astuce

Aspergez d’huile piquante avant de servir.



