
La Pinsa 

à l'huile d'olive vierge extra, 
cuite sur pierre et façonnées à la main

1 Pinsa Florelli

Ingredients :

SUGGESTION DE RECETTE : 

PINSA PESTO ET 

ROQUETTE

Commencez par couper vos tomates cerises en 2 et votre mozzarella en tranches

étalez 3 à 4 cuillères à soupe de pesto florelli sur la pinsa en laissant un bord d'1cm minimum

ajoutez uniformément mozzarella et tomates cerises puis enfournez la pinsa pendant 6 à 7

minutes à 220°c
Avant de déguster, ajoutez la roquette, un peu de pignons de pin et régalez vous !

Buon Buon 

A p p e t i t oA p p e t i t o

Pesto Florelli
900g

tomates
 cerises roquette

ETAPES de la recette :

Mozzarella
Pignons 
de pin



CONSEILS DE PREPARATION :

suivez nous sur instagram et

sur www.italpassion.com

Chauffer le four à 220°. Placer la pinsa avec son plateau sur la grille de cuisson et

faire  cuire pendant :

4/5 minutes si non-garni avant la cuisson. A deguster avec un filet d'huile d'olive. 

6/7 minutes si vous garnissez la pinsa avant la cuisson.
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