Green pizza printaniére

Pour 1pizza - Préparation : 30 min « Cuisson : 30 min

Pour la pate

= 175 g de farine de riz demi-complet
= 75 g de fécule de mais

= 25 g de psyllium

» 1,5 c. a café de poudre a lever
»1/2 c. a café rase de sel

= 2 ceufs

Pour la créme de petits pois
= 200 g de petits pois frais écossés
(ou surgelés)
» jus (40 ml) et zeste rapé de 1 citron bio
» 2 gousses d'dil pressées
s 2 c. & soupe d’huile d’olive
» 2 c. & soupe de purée de noix de cajou
» 1/2 c. a café rase de matcha (facultatif)
» 1/4 de c. & café de cardamome
en poudre
= 1/2 c. & café rase de sel
« 1 poignée de feuilles de menthe
» quelques brins de coriandre et/ou
d’aneth frais

Pour la garniture
= 6 & 8 asperges vertes fines
= 6 radis
= herbes fraiches au choix

1 Préparez la péte : dans un saladier,
mélangez la farine, la fécule, le psyllium, la
poudre & lever et le sel. Ajoutez les ceufs
battus puis 250 ml d’eau tiéde d’'un coup
et mélangez bien. Formez une boule et
laissez reposer la pate 10 min.

2 Préchauffez le four & 200 °C.

3 Faites cuire les asperges 5 min a la
vapeur.

4 Dans un grand volume d’eau bouillante,
faites cuire les petfits pois 6 & 8 min
environ. Egouttez-les puis placez-les dans
un mixeur équipé de la lame en S avec le
reste des ingrédients de la creme. Mixez
jusqu’a obtenir une préparation lisse.

5 Entre deux feuilles de papier cuisson,
étalez la pate a pizza. Retirez la feuville

b e : o

59
e o :

i

| tion toutefo

- quelques désagréments
brutalement.

supérieure et faites glisser la feuille
inférieure sur une plagque de cuisson.
Enfournez 10 min. Sortez la péte du four
puis étalez dessus la créme de petits pois,
garnissez avec les asperges ef remetfez au
four 8 min.

@ Une fois cuite, garnissez la pizza avec
les radis coupés en rondelles et des herbes
fraiches avant de déguster.
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