1. Emincer un gros oignon, le faire revenir dans
’huile d’olive et assaisonner avec le mélange 4
| épices, le piment d’Espelette et les herbes de
Provence. Réserver.

2. Dans une casserole, porter ’eau a ébullition,
ajouter le bouillon de légumes et verser la polenta
en pluie en mélangeant au fouet.

Pour la pate :
« 200 g de polenta (semoule de 3. Ajouter [’oignon cuit et laisser épaissir sur feu
mais) + 3 fois son volume d’eau doux en mélangeant a la spatule.

o % casde bouillon de (& a8 .2
©E S E R el R 4. Sur une plaque allant au four légerement huilée

ou dans un moule a tarte, étaler la polenta et
égaliser la surface a l’aide d’une spatule souple.
Dessécher a four chaud (180°C) pendant 10

en poudre
« 1 oignon
e % cacde mélange 4 épices
» 1 pointe de piment d’Espelette

minutes.
o herbes de Provence
o huile d’olive 5. Napper la polenta de purée de tomates et déposer
Pour la garniture : la garniture (champignons émincés, poivrons
« 250 g de purée de tomates pelés, olives et mozzarella en tranches).

¢ e peivens nles 6. Saupoudrer de sel, de poivre et d’herbes de

Provence puis faire gratiner au four 10 a 15
minutes.

» 100 g de champignons
« olives noires

» mozzarella végétale (Biorisella)
7. Servir la pizza accompagnée d’une salade verte !
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