Voyage en ltalie

PATE A PIZZA | PIZZA DOUGH
zéro-gluten / zéro-ersatz

Pl L en wiur

-l urten-wege-brant . weably.com

Babylonians, |sraefes, Egyptians, Armenians, Greeks and
Romans, and other ancient cultures ate flat, unleavened bread
cooked m mud owens. The Greeks, Romans, and Egyptians
were eating the bread fopped with olive cil and native spices
(what = teday called focaceial. But Haly's version of the dish,

espacially from Naples, is the one we are familiar with

Ingrédients

2 cas d'eau
200 gr de farine de rizfmillet
2 cas de fecule de pommes de terre
ou la purée mason d'1 p-d-t
F cas dhuile dolive extra-vierge

1 pincee de bicarbonate

VEQan

|L'origine de la pizza remonte 3 3000 ans, venant des

anciens pans plais ou fares préparées sur les pierres
brilantes. CT'etait une sorle de “pizza” consommes sous
forme de tarte ou de pan plat lesquels &taent les preamiers
types de pains. Plusieurs civiBsalions wwant autour de a3
medieranee, tels gue les egyptiens, les grecs ef les
rcmamns avaent fhabitude de manger des tares ou des
pains plats fait @ parfir de graines dorge, deau ef de
différents assaisonnements. Certames de ces taries sont
considérées comme 'ancétre de la pizza. La pizza etait un

des plats favoris de la cuisine napolitaine.

Ingredients

2 tbsp water
200 gr recalmillet flour
2 tbsp potaio starch
or home-made mash potato
5 thsp exira-virgin alive-oil

1 pinch bicarbonate

Ban appétit !
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