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Les etapes de la recette

- Abaisser la pate a pizza.

- Etaler la créme fraiche Grand Fermage sur la pate.

« Parsemer la Mozzarella Maestrella, répartir les
tranches de bleu IQF Ligueil coupées en deux et les
tranches de camembert IQF Grand Fermage.

- Enfourner.

« Méler les billes de mozzarella IQF Maestrella a un filet
d’huile d'olive, au basilic préalablement haché, au sel
et au poivre.

« Les disposer sur la pizza a la sortie du four afin
gu’elles fondent Iégerement.

- Décorer la pizza de quelques feuilles de basilic et
servir.
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IQF Bille de Mozzarella Creme fraiche épaisse 30% MG IQF Tranche de Bleu
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Préparation
5 minutes
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Ingrédients

Mozzarella cossette 40% MG/ES
Maestrella

Créme fraiche épaisse 30% MG
Grand Fermage

Tranches de Bleu IQF Ligueil

Tranches de Camembert IQF
Grand Fermage

Billes de Mozzarella IQF
Maestrella

Basilic

Huile d’olive

Sel et poivre

IQF Tranche de Camembert




