
Pâte à pizza & 
Ma pizza express 

Lasagnes de saumon aux 
brocolis 

INGREDIENTS  INGREDIENTS 

MATERIEL NECESSAIRE  MATERIEL NECESSAIRE 

PREPARATION ET REALISATION  PREPARATION ET REALISATION 

CONSEILS ET ASTUCES 

Pâte : 250g de farine, ½ sachet de levure de boulanger, 15cl d’eau, 1 
cuillère à soupe d’huile d’olive. 
Concassé de tomates : 5 grosses tomates, sel, poivre, 1 échalote, 1 
oignon, 1 cuillère à soupe d’huile d’olive, 1 branche de thym, 1 feuilles 
de laurier, 1 morceau de sucre, 1 c à c de concentré de tomates. 

Cul de poule ou robot/feuille de cuisson/rouleau à pâtisserie/pâte à pizza 
farinelle 

Disposer la farine dans un saladier ou dans un robot . Ajouter le sel et la 
levure. Attention ne pas mettre la levure et le sel ensemble. Ils ne 
s'aiment pas ! Mélanger. Faire un puit et ajouter l'eau puis l'huile. Pétrir 
et former une boule. Couvrir d'un torchon propre et la laisser « pousser » 
à température ambiante pendant 2 ou 3 heures. Vous pouvez aromatiser 
votre pâte à pizza avec des feuilles de basilic hachées, des épices, du 
piment d'Espelette...etc 
Eplucher les tomates. Les épépiner et les concasser. Faire revenir à feu 
doux dans l'huile d'olive l'échalote et l'oignon préalablement ciselés. 
Ajouter la feuille de laurier et la branche de thym puis la pulpe de 
tomate fraîche et enfin le morceau de sucre. Terminer par le concentré de 
tomate. Remuer souvent avec une spatule silicone. Saler et poivrer 
Cuire le concassé de tomate un beau ¼ d'heure à feu doux. Rectifier 
l'assaisonnement. On peut ajouter un peu de piment Espellette 
Abaisser la pâte sur une feuille de cuisson légèrement farinée. Garnir la 
pizza d'ingrédients aux choix 

Ne pas napper la pizza de concassé de tomate trop chaud. Vous 
risqueriez de déformer votre abaisse de pâte 

4  personnes 
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Plat annuel 

Économique 

Facile 

Pâte à nouille : 400g de farine type 55, 4 œufs, sel 
Béchamel : 80g de beurre, 40g de farine, 0.5l de lait, 0.5l de fumé de 
poisson, 1 échalote, 0.2l de crème fleurette, set, poivre, muscade 
Garniture : 1 pied de brocolis, 2 c à s d’huile d’olive, 250g de saumon, 
sel, poivre, 60g de gruyère, 60g de chapelure 

Robot, machine à pâtes 

Verser dans le robot la farine préalablement tamisée. Ajouter le sel et les 
œufs. Mélanger le tout afin d'obtenir une pâte souple.Faire une boule que 
vous envelopperez dans un linge. Laisser 1 heure. Laminer la pâte avec la 
machine à pâtes en feuilles rectangulaires. Dans une casserole faire fondre 
le beurre et faire suer sans coloration l'échalote préalablement ciselée. 
Ajouter la farine. Remuer pour obtenir une pâte lisse. Réserver. 
Dans une autre casserole porter à ébullition le lait et le fumé de poisson. 
Ajouter le roux à l’échalote en remuant avec un jusqu'à obtention d'une 
béchamel. Saler poivrer et muscader. Réserver. 
Prélever les sommités du pied de brocolis et les faire suer dans l'huile 
d'olive. Saler et poivrer. Ajouter le saumon coupé grossièrement et le 
cuire à feu doux en l’émiettant. Rectifier l'assaisonnement. Préchauffer le 
four à 200°C. Beurrer un plat à gratin. Monter les lasagnes en alternant 
pâte/brocolis­saumon /béchamel en commençant et en finissant par les 
feuilles de lasagne. Mixer le gruyére et la chapelure ensemble. Enduire la 
dernière feuille de lasagne avec le reste de béchamel et saupoudrer de la 
préparation chapelure / gruyère. Cuire au four pendant environ 25 min 
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