Pizza balls

pour 4 personnes :
pâte (recette thermomix TM5)
400 g de farine
220 g d'eau tempérée
1 cuillère à café de sel
20 g de levure de boulanger fraiche ou un sachet de levure de boulanger déshydratée (1 sachet de levure briochin pour moi)
30 g d'huile d'olive

garniture:
crème fraiche épaisse
sauce tomate
fromages (de chèvre fromage à raclette, mozzarella)
persil, ciboulette, basilic
jambon ou saumon fumé

au thermomix
Mettre l'eau, et la levure de boulanger dans le bol et mélanger vitesse 2 pendant 20 secondes. Ajouter ensuite la farine, l'huile d'olive et le sel. Mettre la fonction pétrin et pétrir pendant 2 minutes.
Déposer la pâte dans un saladier graissé et couvrir avec un linge propre. Laisser lever pendant 1 heure.

sans thermomix :
Dissoudre la levure dans l'eau tempérée puis mélanger tous les ingrédients. Pétrir 5 minutes. Déposer la pâte dans un saladier graissé et couvrir avec un linge propre. Laisser lever pendant 1 heure.


Préchauffer le four à 200°C
Abaisser ensuite la pâte assez finement. Découper 20 carrés de pâte.
Placer au centre de chaque carré quelques morceaux de fromage, des lanières de jambon, une cuillère à café de sauce tomate ou de crème fraiche et des herbes (persil, ciboulette ou basilic) Rabattre les pointes sur le dessus et fermer le tout de façon à obtenir une boule de pâte hermétique.
Placer toutes les boules dans un plat graissé (chemisé éventuellement de papier sulfurisé) Badigeonner le dessus avec un peu d'huile d'olive et enfourner pour 15-20 minutes à 200°C
La pâte doit être cuite et dorée.
Déguster bien chaud.
Servir avec un coulis de tomate relevé d'ail et de basilic

http://chocolatatouslesetages.fr

