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Me’oﬁre {a farine dans
un grand saladier et
rejouter le sel
guer iia eviure
ans 'eau
rajouter e mélange £26
dans ia farine

amalgamer {a palts :
on ¥'e

atire et on ia ferm ‘&ﬁf
[plusicurs fois) / on peuny
touwjours regarder des
tutos de gestes de
pizzaiolA sur ie net |
Ra\;ow&er de la farine
du_bout des doigls
pour éviter gue la pate
ne colle trop et afin
d’avoir une texture
uniforme sans parties
humides _
acider du «point de
pate” pour s’arréter
de bPatirer ~
iazsser reposer e paton
une heuyre en couvrant
avec un torchon
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“h aprés : guand la pate a
dchangé de densité, former
s bBoules

i
Me’o’ore la pate sur ie plan
de travail

ajouter de la farine
unand ceia est néce§36
saire et couper des boudins
de pates qui auront épaisy |
seul de {2 bouile ;A

ormer i{es pouwiles a ia

main en serrant bien a lam
Base (comme des boules de
mozzareiia) i
On laisse reposer ces ‘

bBoules encore une bonne
douzaine d’heure (moi j'ai
fait 24h car je n'avais pas
une top fevure)

;

e lendemain. les travail-

lar une & une sur le plan de
travail avec un peu de fa-
rine en faisant des
allers-retours (on appelies ¢ca
la technicue de la gifie 1) /
on peut regarder d'autres
tutos car c’est trés manuei |
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En garniture javais un pes{;o
d’ zi des ours gu'une amis ma
avait donng (c’est !a saison),
no e sto de basilic, d'8pinards,

S de a e, de cresson, de f‘anes

de sauge, ou toute aubre her e
verte et cf[ue voug avez au o ? 2 6

e vous | (ie pes o c’est quoi

5)

trucs (souven ve S ma:s a
cue) ecrasés, huile d'olive, az
pignons de pin ([ou s@same
ou autres, adapter). parmesan
ou pecorino (pareil on adapte]
omme c’ast pas la saison,
cgue de toute facon on es’o
2 ia maison, une [ou une demie)
cpnserve de pulpes de tomates,
et/ou tomates confites
uelgues tranches de cour-
getltes [out c’est pas encare
la saison non plus mais y avait ca
dans ie frigo)
e la ricotta (ou de ila buffaia)
pour adoucir le golt du pesto
arsemer d’'ail coupeé en
tranches, o’ huz!e d’olive e{;
d'origan (ou feuilles de basilic)
n fait avec ce guon a sous ia
main [mazs pref‘erez les ingré-
dients de qualitg) |

nfourner dans un four déja
chaud (20808°c J et surveziier ca
va vite |
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Voulezsvous de I'ail ? J’en ai de belles gousses.
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