Pizza au chou frise, au poivron et
aux anchois

@ Temps de préparation
< 30 min

<7 Difficulté
Facile



|ngrédients

1 pate a pizza (oir recette de base)

huile d'olive (+ un filet)

2 gousses d'ail (émincées)

200 grammes de chou frisé (coupé grossierement)

sel et poivre

noix de muscade

10 cuilleres a soupe de sauce tomate (préte a I'emploi)
1 poivron rouge (grillé, en lamelles)

12 filet d'anchois (a I'huile)

250 grammes mozzarella (en tranches)

M éthode de préparation

1.
2.

Etalez la pate pour en faire quatre fonds de pizzas.

Faitessuer I'ail al’huile d’olive dans une grande poéle. Ajoutez le chou frisé et remuez
jusqu’a ce que lesfeuilles deviennent tendres. Assaisonnez bien de sel, de poivre et de noix de
muscade. Egouttez le chou dans une passoir e.

Badigeonnez chaque pizza de 2 cuilléres a soupe de sauce tomate. Gar nissez-les de chou frise,
delamelles de poivron, defiletsd’anchois et de mozzaréella.

Aspergez d’huile d’ olive et laissez cuire pendant 12 minutes dans un four préchaufféa
230 °C.

Servez immédiatement.



