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Ingrediënten 
 

 

 

 

 

  

 
 

Recept 
 

 

1- Préchauffez votre four à 200 degrés. 
 
2- Épluchez les pommes de terre, coupez-les en rondelles assez épaisses et déposez-les dans une 
casserole. Couvrez d'eau et faites cuire environ 12 minutes. Salez. Elles doivent être assez fermes. 
Laissez refroidir. 
 
3- Pendant ce temps là, étalez votre pâte à pizza sur un plat allant au four recouvert de papier 
sulfurisé. 
 
4- Répartissez la crème fraîche sur la pâte. 
 
5- Recouvrez votre pâte à pizza avec les rondelles de pomme de terre. Versez sur vos pommes de 
terre, des épices à pomme de terre sautées. 
 
6- Pelez et émincez votre oignon. Faites-le revenir dans une poêle avec un  filet d'huile d'olive, jusqu'à 
ce qu'il devienne translucide. Recouvrez votre pizza avec l'oignon revenu. 
 
7- Placez sur votre pizza les dés de jambon. 
 
8- Coupez en rondelles votre bûche de chèvre et placez-les sur la pizza. 
 
9- Coupez votre mozzarella en morceaux et recouvrez avec la pizza. 
 
10- Mettez pour conclure, une poignée de fromage de chèvre sur la pizza. 
 
11- Enfournez pour 20 minutes. 
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Aardappelen niet gebruikt. 
Enkele kersttomaatjes en tajinekruiden toegevoegd 
3 kleine uien  
Tajinekruiden 
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