Pizza (pâte au chou-fleur)

pour deux pizzas :
400 g de chou fleur cru (que les fleurettes)
100 g de fromage râpé type emmental
1 peu de parmesan éventuellement
2 œufs
sel, poivre, persil ou ciboulette
garniture au choix : jambon, sauce tomate, fromage qui fond, olives anchois, basilic.

Découper le chou-fleur et garder les fleurettes (retirer les queues)
Mixer finement les fleurettes.
Faire blanchir le chou-fleur dans une casserole d'eau salée. Laisser bouillir pendant 3 minutes.
Égoutter le chou et le laisser refroidir. Déposer ensuite le chou-fleur dans un linge propre et le presser fortement pour en extraire toute l'eau. Cette étape est importante.
Dans un saladier mettre le chou-fleur, deux œufs, 100 g de fromage râpé, un peu de parmesan (une cuillère à soupe pour moi) du sel et du poivre et un peu de persil ou de ciboulette. Bien mélanger.
Étaler cette préparation sur une plaque de silicone ou une feuille de papier cuisson. L'étaler finement en évitant les trous. Bien tasser la préparation. S'aider éventuellement d'un rouleau à pâtisserie en recouvrant la base de papier cuisson ou de film alimentaire avant de passer le rouleau.
Faire cuire à 180° pendant 35 à 45 minutes (j'ai laissé 35 minutes ma base était dorée et croustillante) La "pâte" doit être dorée, croustillante et doit être homogène (on peut la décoller et la retourner sans la casser)
Déposer ensuite dessus la garniture au choix.
Remettre au four 10 minutes à 180° pour laisser fondre le fromage.
Servir immédiatement.

http://chocolatatouslesetages.fr/

