
  
    
      
    
  


20 recettes de pizza originales et délicieuses à partager en famille ou entre amis

La pizza, ce plat emblématique d'origine italienne, a conquis les cœurs et les papilles à travers le monde entier. Traditionnellement garnie de sauce tomate, de mozzarella et d'une variété d'ingrédients classiques comme le pepperoni, les champignons ou les poivrons, la pizza s'est ancrée dans notre culture culinaire comme une option de repas rapide, savoureuse et conviviale. Pourtant, dans l'univers infini de la gastronomie, la pizza ne cesse d'évoluer, donnant naissance à des créations originales et audacieuses qui repoussent les limites de l'imagination culinaire.

Les pizzas originales offrent une nouvelle dimension à ce plat classique, transformant chaque bouchée en une aventure gustative unique. Elles se distinguent par l'utilisation d'ingrédients inattendus, de combinaisons de saveurs novatrices et de techniques de préparation créatives. Des fruits de mer aux fruits exotiques, en passant par des sauces inventives et des garnitures surprenantes, ces pizzas revisitent les traditions tout en conservant l'essence de ce qui fait de la pizza un mets si apprécié : sa polyvalence et sa capacité à s'adapter aux goûts et aux préférences de chacun.

Dans cet esprit d'innovation, nous vous invitons à explorer une sélection de pizzas originales, chacune conçue pour surprendre et ravir vos papilles. Que vous soyez un amateur de saveurs sucrées-salées, un adepte de plats épicés ou simplement à la recherche de nouvelles expériences culinaires, ces recettes de pizzas originales vous promettent un voyage gastronomique hors du commun. Préparez-vous à réinventer votre conception de la pizza et à découvrir des combinaisons de saveurs qui régaleront vos sens. Bon appétit !

1. Pizza au poulet BBQ et ananas

Ingrédients : 

● Sauce barbecue (environ 200 ml)
● Poulet grillé (250 g), coupé en morceaux ● Ananas frais ou en boîte (200 g), coupé en dés ● Oignons rouges (1), finement tranchés ● Mozzarella râpée (200 g)
● Coriandre fraîche (quelques brins), hachée ● Pâte à pizza (1)

Préparation : 

1. Préchauffez le four à 220°C.
2. Étalez la pâte à pizza sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé.
3. Étalez uniformément la sauce barbecue sur la pâte.
4. Disposez les morceaux de poulet grillé sur la sauce barbecue.
5. Répartissez les dés d'ananas et les tranches d'oignon rouge sur la pizza.
6. Saupoudrez généreusement de mozzarella râpée.
7. Enfournez pendant 12-15 minutes, jusqu'à ce que la pâte soit dorée et le fromage fondu et bouillonnant.
8. À la sortie du four, garnissez de coriandre fraîche hachée.
9. Servez immédiatement.
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2. Pizza figues et chèvre

Ingrédients : 

● Crème fraîche épaisse (200 ml)
● Figues fraîches (4-5), coupées en tranches
● Fromage de chèvre (150 g), émietté
● Miel (2 cuillères à soupe)
● Roquette (une poignée)
● Noix (50 g), grossièrement hachées ● Pâte à pizza (1)

Préparation : 

1. Préchauffez le four à 220°C.
2. Étalez la pâte à pizza sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé.
3. Étalez une couche uniforme de crème fraîche sur la pâte.
4. Disposez les tranches de figues sur la crème fraîche.
5. Répartissez le fromage de chèvre émietté sur les figues.
6. Arrosez le tout de miel.
7. Enfournez pendant 12-15 minutes, jusqu'à ce que la pâte soit dorée et le fromage de chèvre légèrement doré.
8. À la sortie du four, garnissez de roquette et de noix hachées.
9. Servez immédiatement.
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3. Pizza aux fruits de mer

Ingrédients : 

● Sauce tomate (200 ml)
● Crevettes (150 g), décortiquées et nettoyées
● Calamars (150 g), coupés en rondelles
● Moules (150 g), nettoyées et cuites
● Ail (2 gousses), finement hachées
● Persil frais (quelques brins), haché ● Mozzarella râpée (200 g)
● Pâte à pizza (1)

Préparation : 

1. Préchauffez le four à 220°C.
2. Étalez la pâte à pizza sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé.
3. Étalez uniformément la sauce tomate sur la pâte.
4. Disposez les crevettes, les calamars et les moules sur la sauce tomate.
5. Répartissez l'ail haché sur les fruits de mer.
6. Saupoudrez généreusement de mozzarella râpée.
7. Enfournez pendant 12-15 minutes, jusqu'à ce que la pâte soit dorée et le fromage fondu et bouillonnant.
8. À la sortie du four, garnissez de persil frais haché.
9. Servez immédiatement.
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4. Pizza au pesto et légumes grillés

Ingrédients : 

● Pesto (200 ml)
● Courgettes (1), coupées en fines rondelles
● Aubergines (1), coupée en fines rondelles
● Poivrons rouges et jaunes (2), coupés en lanières ● Mozzarella râpée (200 g)
● Pignons de pin (50 g), légèrement grillés ● Pâte à pizza (1)

Préparation : 

1. Préchauffez le four à 220°C.
2. Étalez la pâte à pizza sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé.
3. Étalez uniformément le pesto sur la pâte.
4. Disposez les rondelles de courgette, d’aubergine et les lanières de poivron sur le pesto.
5. Saupoudrez généreusement de mozzarella râpée.
6. Enfournez pendant 12-15 minutes, jusqu'à ce que la pâte soit dorée et le fromage fondu et bouillonnant.
7. À la sortie du four, garnissez de pignons de pin grillés.
8. Servez immédiatement.
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5. Pizza à la tru e et champignons

Ingrédients : 

● Crème de truffe (200 ml)
● Champignons de Paris (250 g), tranchés
● Huile de truffe (quelques gouttes)
● Parmesan râpé (100 g)
● Mozzarella râpée (200 g) ● Pâte à pizza (1)

Préparation : 

1. Préchauffez le four à 220°C.
2. Étalez la pâte à pizza sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé.
3. Étalez uniformément la crème de truffe sur la pâte.
4. Disposez les tranches de champignons de Paris sur la crème de truffe.
5. Saupoudrez généreusement de mozzarella et de parmesan râpés.
6. Enfournez pendant 12-15 minutes, jusqu'à ce que la pâte soit dorée et le fromage fondu et bouillonnant.
7. À la sortie du four, arrosez de quelques gouttes d'huile de truffe.
8. Servez immédiatement.
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6. Pizza au canard et à l’orange

Ingrédients : 

● Sauce à l’orange (200 ml) (préparée avec du jus d’orange frais, du miel, de la sauce soja et un peu de gingembre)
● Magret de canard fumé (200 g), tranché finement
● Oignons caramélisés (1 gros oignon, caramélisé avec un peu de sucre et de vinaigre balsamique)
● Roquette (une poignée)
● Mozzarella râpée (200 g)
● Pâte à pizza (1)

Préparation : 

1. Préchauffez le four à 220°C.
2. Étalez la pâte à pizza sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé.
3. Étalez uniformément la sauce à l’orange sur la pâte.
4. Disposez les tranches de magret de canard fumé sur la sauce.
5. Répartissez les oignons caramélisés sur la pizza.
6. Saupoudrez généreusement de mozzarella râpée.
7. Enfournez pendant 12-15 minutes, jusqu'à ce que la pâte soit dorée et le fromage fondu et bouillonnant.
8. À la sortie du four, garnissez de roquette.
9. Servez immédiatement.
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7. Pizza à l’agneau et à la menthe

Ingrédients : 

● Sauce tomate (200 ml)
● Viande d'agneau hachée (250 g)
● Tomates cerises (200 g), coupées en deux ● Oignons rouges (1), finement tranchés ● Menthe fraîche (quelques brins), hachée ● Fromage feta émietté (150 g)
● Pâte à pizza (1)

Préparation : 

1. Préchauffez le four à 220°C.
2. Faites revenir la viande d'agneau hachée dans une poêle jusqu'à ce qu'elle soit bien dorée. Égouttez l'excès de graisse.
3. Étalez la pâte à pizza sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé.
4. Étalez uniformément la sauce tomate sur la pâte.
5. Répartissez la viande d'agneau hachée sur la sauce tomate.
6. Disposez les tomates cerises coupées en deux et les tranches d'oignon rouge sur la pizza.
7. Saupoudrez généreusement de feta émiettée.
8. Enfournez pendant 12-15 minutes, jusqu'à ce que la pâte soit dorée et le fromage fondu et bouillonnant.
9. À la sortie du four, garnissez de menthe fraîche hachée.
10. Servez immédiatement.
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8. Pizza aux épinards et ricotta

Ingrédients : 

● Sauce tomate (200 ml)
● Épinards frais (200 g), grossièrement hachés ● Ricotta (200 g)
● Ail (2 gousses), finement hachées
● Mozzarella râpée (200 g)
● Pâte à pizza (1)

Préparation : 

1. Préchauffez le four à 220°C.
2. Faites revenir les épinards dans une poêle avec un peu d'huile d'olive jusqu'à ce qu'ils soient juste fanés. Ajoutez l'ail haché et faites revenir encore une minute.
3. Étalez la pâte à pizza sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé.
4. Étalez uniformément la sauce tomate sur la pâte.
5. Répartissez les épinards et l'ail sur la sauce tomate.
6. Déposez des cuillerées de ricotta sur les épinards.
7. Saupoudrez généreusement de mozzarella râpée.
8. Enfournez pendant 12-15 minutes, jusqu'à ce que la pâte soit dorée et le fromage fondu et bouillonnant.
9. Servez immédiatement.
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9. Pizza au saumon fumé et avocat

Ingrédients : 

● Crème fraîche épaisse (200 ml)
● Saumon fumé (200 g), coupé en lanières ● Avocat (1), coupé en fines tranches ● Câpres (2 cuillères à soupe)
● Aneth frais (quelques brins), haché ● Mozzarella râpée (200 g)
● Pâte à pizza (1)

Préparation : 

1. Préchauffez le four à 220°C.
2. Étalez la pâte à pizza sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé.
3. Étalez uniformément la crème fraîche sur la pâte.
4. Répartissez les lanières de saumon fumé sur la crème fraîche.
5. Saupoudrez généreusement de mozzarella râpée.
6. Enfournez pendant 12-15 minutes, jusqu'à ce que la pâte soit dorée et le fromage fondu et bouillonnant.
7. À la sortie du four, disposez les tranches d'avocat sur la pizza.
8. Répartissez les câpres et l'aneth haché.
9. Servez immédiatement.
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10. Pizza à la betterave et fromage bleu

Ingrédients : 

● Crème fraîche épaisse (200 ml)
● Betteraves rôties (200 g), coupées en fines tranches ● Fromage bleu (150 g), émietté
● Roquette (une poignée)
● Noix (50 g), grossièrement hachées
● Pâte à pizza (1)

Préparation : 

1. Préchauffez le four à 220°C.
2. Étalez la pâte à pizza sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé.
3. Étalez uniformément la crème fraîche sur la pâte.
4. Disposez les tranches de betteraves rôties sur la crème fraîche.
5. Répartissez le fromage bleu émietté sur les betteraves.
6. Enfournez pendant 12-15 minutes, jusqu'à ce que la pâte soit dorée et le fromage fondu et bouillonnant.
7. À la sortie du four, garnissez de roquette et de noix hachées.
8. Servez immédiatement.
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11. Pizza à la patate douce et chorizo

● Sauce tomate (200 ml)
● Patates douces rôties (200 g), coupées en fines tranches ● Chorizo (150 g), tranché
● Mozzarella râpée (200 g)
● Oignons verts (2), finement tranchés
● Pâte à pizza (1)

Préparation : 

1. Préchauffez le four à 220°C.
2. Étalez la pâte à pizza sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé.
3. Étalez uniformément la sauce tomate sur la pâte.
4. Disposez les tranches de patate douce rôties sur la sauce tomate.
5. Répartissez les tranches de chorizo sur les patates douces.
6. Saupoudrez généreusement de mozzarella râpée.
7. Enfournez pendant 12-15 minutes, jusqu'à ce que la pâte soit dorée et le fromage fondu et bouillonnant.
8. À la sortie du four, garnissez d'oignons verts tranchés.
9. Servez immédiatement.
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12. Pizza au jambon cru et melon

Ingrédients : 

● Sauce tomate (200 ml)
● Jambon cru (150 g), tranché finement ● Melon (200 g), coupé en fines tranches ● Roquette (une poignée)
● Mozzarella râpée (200 g)
● Pâte à pizza (1)

Préparation : 

1. Préchauffez le four à 220°C.
2. Étalez la pâte à pizza sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé.
3. Étalez uniformément la sauce tomate sur la pâte.
4. Disposez les tranches de jambon cru sur la sauce tomate.
5. Répartissez les tranches de melon sur le jambon.
6. Saupoudrez généreusement de mozzarella râpée.
7. Enfournez pendant 12-15 minutes, jusqu'à ce que la pâte soit dorée et le fromage fondu et bouillonnant.
8. À la sortie du four, garnissez de roquette.
9. Servez immédiatement.
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13. Pizza à la poire et au gorgonzola

● Crème fraîche épaisse (200 ml) ● Poires (2), coupées en fines tranches ● Gorgonzola (150 g), émietté
● Noix (50 g), grossièrement hachées ● Roquette (une poignée)
● Pâte à pizza (1)

Préparation : 

1. Préchauffez le four à 220°C.
2. Étalez la pâte à pizza sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé.
3. Étalez uniformément la crème fraîche sur la pâte.
4. Disposez les tranches de poires sur la crème fraîche.
5. Répartissez le gorgonzola émietté sur les poires.
6. Enfournez pendant 12-15 minutes, jusqu'à ce que la pâte soit dorée et le fromage fondu et bouillonnant.
7. À la sortie du four, garnissez de noix hachées et de roquette.
8. Servez immédiatement.
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14. Pizza aux artichauts et prosciutto

Ingrédients : 

● Sauce tomate (200 ml)
● Cœurs d’artichauts marinés (200 g), coupés en quartiers ● Prosciutto (150 g), tranché finement
● Mozzarella râpée (200 g)
● Basilic frais (quelques feuilles), haché
● Pâte à pizza (1)

Préparation : 

1. Préchauffez le four à 220°C.
2. Étalez la pâte à pizza sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé.
3. Étalez uniformément la sauce tomate sur la pâte.
4. Disposez les quartiers de cœurs d’artichauts sur la sauce tomate.
5. Répartissez les tranches de prosciutto sur les artichauts.
6. Saupoudrez généreusement de mozzarella râpée.
7. Enfournez pendant 12-15 minutes, jusqu'à ce que la pâte soit dorée et le fromage fondu et bouillonnant.
8. À la sortie du four, garnissez de basilic frais haché.
9. Servez immédiatement.
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15. Pizza à la viande hachée et tzatziki

Ingrédients : 

● Sauce tomate (200 ml)
● Viande hachée (250 g) (agneau ou bœuf) ● Tomates cerises (200 g), coupées en deux ● Oignons rouges (1), finement tranchés ● Tzatziki (200 ml)
● Fromage feta émietté (150 g)
● Pâte à pizza (1)

Préparation : 

1. Préchauffez le four à 220°C.
2. Faites revenir la viande hachée dans une poêle jusqu'à ce qu'elle soit bien dorée. Égouttez l'excès de graisse.
3. Étalez la pâte à pizza sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé.
4. Étalez uniformément la sauce tomate sur la pâte.
5. Répartissez la viande hachée sur la sauce tomate.
6. Disposez les tomates cerises coupées en deux et les tranches d'oignon rouge sur la pizza.
7. Saupoudrez généreusement de feta émiettée.
8. Enfournez pendant 12-15 minutes, jusqu'à ce que la pâte soit dorée et le fromage fondu et bouillonnant.
9. À la sortie du four, déposez des cuillerées de tzatziki sur la pizza.
10. Servez immédiatement.
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16. Pizza aux aubergines et feta

Ingrédients : 

● Sauce tomate (200 ml)
● Aubergines (1 grande), coupée en fines rondelles
● Fromage feta (150 g), émietté
● Olives noires (50 g), dénoyautées et tranchées
● Basilic frais (quelques feuilles), haché
● Mozzarella râpée (200 g)
● Pâte à pizza (1)

Préparation : 

1. Préchauffez le four à 220°C.
2. Faites griller les rondelles d’aubergines dans une poêle avec un peu d'huile d'olive jusqu'à ce qu'elles soient tendres.
3. Étalez la pâte à pizza sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé.
4. Étalez uniformément la sauce tomate sur la pâte.
5. Disposez les rondelles d’aubergines grillées sur la sauce tomate.
6. Répartissez les olives noires et la feta émiettée sur les aubergines.
7. Saupoudrez généreusement de mozzarella râpée.
8. Enfournez pendant 12-15 minutes, jusqu'à ce que la pâte soit dorée et le fromage fondu et bouillonnant.
9. À la sortie du four, garnissez de basilic frais haché.
10. Servez immédiatement.
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17. Pizza au poulet tikka masala

Ingrédients :
● Sauce tikka masala (200 ml) 

● Poulet mariné (250 g) (mariné dans un mélange de yaourt, d'ail, de gingembre, de cumin et de coriandre)
● Oignons (1), finement tranchés
● Poivrons (1 rouge et 1 vert), coupés en lanières
● Mozzarella râpée (200 g)
● Coriandre fraîche (quelques brins), hachée
● Pâte à pizza (1)

Préparation : 

1. Préchauffez le four à 220°C.
2. Faites cuire le poulet mariné dans une poêle jusqu'à ce qu'il soit bien doré et cuit à cœur.
3. Étalez la pâte à pizza sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé.
4. Étalez uniformément la sauce tikka masala sur la pâte.
5. Disposez les morceaux de poulet cuit, les tranches d'oignon et les lanières de poivron sur la sauce.
6. Saupoudrez généreusement de mozzarella râpée.
7. Enfournez pendant 12-15 minutes, jusqu'à ce que la pâte soit dorée et le fromage fondu et bouillonnant.
8. À la sortie du four, garnissez de coriandre fraîche hachée.
9. Servez immédiatement.
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18. Pizza aux crevettes et mangue

Ingrédients : 

● Sauce tomate (200 ml)
● Crevettes (200 g), décortiquées et nettoyées
● Mangue (1), coupée en fines tranches
● Mozzarella râpée (200 g)
● Coriandre fraîche (quelques brins), hachée
● Pâte à pizza (1)

Préparation : 

1. Préchauffez le four à 220°C.
2. Étalez la pâte à pizza sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé.
3. Étalez uniformément la sauce tomate sur la pâte.
4. Disposez les crevettes et les tranches de mangue sur la sauce tomate.
5. Saupoudrez généreusement de mozzarella râpée.
6. Enfournez pendant 12-15 minutes, jusqu'à ce que la pâte soit dorée et le fromage fondu et bouillonnant.
7. À la sortie du four, garnissez de coriandre fraîche hachée.
8. Servez immédiatement.
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19. Pizza au brocoli et bacon

Ingrédients : 

● Sauce blanche (béchamel ou crème fraîche épaisse) (200 ml) ● Brocoli (200 g), coupé en petits bouquets et blanchi
● Bacon (150 g), coupé en morceaux et cuit
● Mozzarella râpée (200 g)
● Cheddar râpé (100 g)
● Pâte à pizza (1)

Préparation : 

1. Préchauffez le four à 220°C.
2. Étalez la pâte à pizza sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé.
3. Étalez uniformément la sauce blanche sur la pâte.
4. Disposez les petits bouquets de brocoli blanchis sur la sauce blanche.
5. Répartissez les morceaux de bacon cuit sur le brocoli.
6. Saupoudrez généreusement de mozzarella et de cheddar râpés.
7. Enfournez pendant 12-15 minutes, jusqu'à ce que la pâte soit dorée et le fromage fondu et bouillonnant.
8. Servez immédiatement.
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20. Pizza aux pommes et cheddar

Ingrédients : 

● Crème fraîche épaisse (200 ml)
● Pommes (2), coupées en fines tranches
● Cheddar râpé (200 g)
● Miel (2 cuillères à soupe)
● Thym frais (quelques brins)
● Pâte à pizza (1)

Préparation : 

1. Préchauffez le four à 220°C.
2. Étalez la pâte à pizza sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé.
3. Étalez uniformément la crème fraîche sur la pâte.
4. Disposez les tranches de pomme sur la crème fraîche.
5. Saupoudrez généreusement de cheddar râpé.
6. Arrosez de miel.
7. Enfournez pendant 12-15 minutes, jusqu'à ce que la pâte soit dorée et le fromage fondu et bouillonnant.
8. À la sortie du four, garnissez de thym frais.
9. Servez immédiatement.
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