PIZZA aCROUTE MINCE aLA DOMINQO'S

La crodte de cette pizza au fromage est fine, croustillante et feuilletée, ce qui explique pourquoi la pizza
Domino's qui I'ainspirée est si appréciée des chefs. Sans levure et avec un temps de repos de seulement 30
minutes, la péte peut étre utilisée en semaine, méme si la pizza, coupée en carrés ala maniere d'une taverne
du Midwest, est digne d'une féte.

I nfos

e Tempsde préparation: 45 mins
e Tempsde cuisson: 95 mins
e Portions: 5

Ingredients

e 3/4 detasse d'eau froide

¢ 5cuilléeres a soupe d'huile d'olive, divisées

e 2 cuilleresacafé de sucre cristallise

e lcuillereacafédesa fin

e 2 tasses plus 2 cuilléres a soupe (265 grammes) de farine tout usage, et plus si nécessaire
¢ 1 tasse de tomates concassées sans sal gjouté (provenant d'une boite de 14 onces)

e 1 cuilléere asoupe plus 3 cuilleres a café d'huile d'olive, divisées

e 1 cuillére acafé de sucre cristallisé

e 1/2 cuillere a café d'origan séché



e 1/2 cuillere acafé de sel fin, plus selon le godt

¢ 6 onces de mozzarellaau lait entier afaible teneur en eau, rapée (1 1/2 tasse), ou de fromage prérapé

Préparation

Etape 1

Placer une grille dans la position |a plus basse du four et préchauffer a 45 degrés. Placer une pierre a pizza,
une grande plaque a pétisserie inversée ou une plaque a biscuits sans rebord sur la grille pour la faire chauffer
en méme temps que le four. Prévoir une autre grande plaque ou une pelle a pizza pour transférer la pizza dans
lefour.

Etape 2

Préparer la péte : dans un grand bol, mélanger I'eau, 4 cuilléres a soupe d'huile d'olive, le sucre et le sel.
Ajouter 1 tasse (125 grammes) de farine et fouetter jusqu'a l'obtention d'une péte lisse. Utilisez une cuillere
en bois et gjoutez progressivement le reste de lafarine (140 grammes), en remuant jusqu'a ce que la péte soit
homogéne. Déposez la péte sur une surface propre et seche et pétrissez-lajusqu'a ce qu'elle soit lisse et
souple, environ 5 minutes. La pate doit étre poisseuse mais pas collante ; gjouter de lafarine si nécessaire.

Etape3
Faconner |a péte en un disque grossier, la couvrir d'un torchon propre et lalaisser reposer pendant au moins
30 minutes et jusqu'a 3 heures, afin qu'elle se détende et devienne plus facile atravailler.

Etape 4

Etaler la péte en un rectangle de 6 x 12 pouces. Badigeonner la surface de la péte avec la cuillére a soupe
d'huile restante. En commencant par I'extrémité la plus courte, rouler la pate en un cylindre serré. Avec la
couture vers le bas, couper le cylindre en trois morceaux égaux. En travaillant avec un seul morceau de péte a
lafois - gardez les autres morceaux recouverts d'un torchon propre - étalez-le en un rectangle de 4 par 8
pouces. Pliez-le en trois comme une lettre, puis pincez les coutures et ramenez-les au centre. Retournez la
péte et formez une boule. Couvrez |es boules de péte avec un torchon propre.

Etape5

Préparer lapizza: Dans un petit bol, mélanger les tomates, 1 cuillére a soupe d'huile, le sucre, I'origan et le
sel. Etaler une partie de la pate entre deux feuilles de papier sulfurisé pour obtenir un rond d'environ 10
pouces de diamétre. Retirer la partie supérieure du papier sulfurisé. Utiliser une fourchette pour piquer la péte
sur toute sa surface et |a badigeonner d'une cuillére a café d'huile d'olive. Etendre environ un tiers de la sauce
(un grostiers de tasse) sur la péte, en allant presgue jusgu'aux bords. Recouvrir d'un tiers (environ 1/2 tasse)
de mozzarella.

Etape6

Glissez une plague a pizza sous | e papier ou faites glisser le papier sur le dos d'une plagque a pétisserie.
Utiliser la plague ou la plague a pizza pour transférer la pizza sur la pierre ou la plaque a pizza chauffée dans
le four. Cuire au four pendant 7 a8 minutes, ou jusqu'a ce que les bords de la crolite commencent a se
détacher du papier sulfurisé et a brunir trés |égerement. Utilisez des pinces et des gants de cuisine pour faire
glisser la pizza du papier directement sur la pierre ou la plaque du four. Poursuivre la cuisson pendant 7 a 8
minutes, ou jusqu'a ce que le fromage soit doré sur le dessus et que la croQte soit dorée sur les bords.

Etape 7

Utiliser la pelle a pizza ou des pinces pour transférer la pizza sur une planche a découper. Laisser reposer
guelques minutes, puis couper en 12 carrés et servir chaud. Répéter |'opération avec le reste de la péte, la
sauce et le fromage.



