Pizza ala grecque

@ Temps de préparation
> 1h

Difficulté
Facile



| ngreédients

huile d'olive

4 gousses d'ail (pressées)

1 sachet de pousses d’'épinards

4 pate a pizza (prétes a I'emploi)

sauce tomate (pour pates, préte a I'emploi)

120 grammes de mozerella (rapée)

120 grammes d'olives (kalamata - dénoyautées et coupées)
1 boite coeurs d’artichaut (en quartiers)

1 oignon rouge (en rondelles)

200 grammes de tomates cerises (oupées en deux)
1 paquet de feta (émiettée)

1 cuillere a soupe d'origan séché

sel et poivre

1 bouquet de basilic frais

M éthode de préparation

1 . Laissez chauffer un filet d”huile d’olive dans une grande sauteuse. Ajoutez I’ ail et lesjeunes
pousses d’ épinar ds. M élangez bien et laissez cuire 2 minutes. Egouttez les épinards dans une
passoire.

Etalez les pates & pizza et badigeonnez-les de sauce tomate. Gar nissez-les de mozzarella,
d’ épinards, d’olives, d’ artichauts, d’oignonsrouges et de tomates cerises.

3 Enfin, parsemez le tout defeta et d’origan. Salez et poivrez.
4 . Faitescuirechaque pizza pendant 12 minutes dansun four préchaufféa 220 °C.

Garnissez defeuillesde basilic et arrosez d'un filet d’huile d’ olive.



