Ingrédients

2 ronds de pates a pizza épaisse

. 300 g de mozzarella

ad

| 2
3 ,.ff‘ ~ 32 feuilles de basilic

& 3 jaunes d’ceufs

¥

a

A 1 cuillerée a soupe de lait

1 cuillerée a soupe
d’origan en poudre

des tomates confites

0 Allume le four

a 180 °C (th. 6).
Couvre une plaque
de papier cuisson.
Coupe la mozzarella
en 32 morceaux.
Mélange deux jaunes
d’ceufs avec le lait.

Le sapr’zza

Peur 8 persennes « Préparatien : 30 minutes « Cuissen : 25 minutes

@Coupe chaque
rond de pate

en 4 bandes dans

la hauteur, puis

en 4 bandes dans la
largeur pour obtenir
2 fois 16 morceaux
de pate équivalents.

e Place un morceau
de mozzarella et

une feuille de basilic
sur chaque morceau
de pate. Referme
celle-ci et roule-la
dans tes mains pour
former une boule.

(C]] recette

@ Pose les boules
sur la plague

en formant un sapin.

Badigeonne d’ceuf,
saupoudre d’origan,
parseme de tomates
confites et mets

au four 25 minutes.
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