GIOVANNI APOLLO

met son génie et son talent au service de recettes
gourmandes raffinées et équilibrées utilisant
U'Allégro Ricotta 4 % a faible teneur en sodium.

Aegro

PIZZA A LA RICOTTA ALLEGRO ET AUX TOMATES FRAICHES,
HUILE D'OLIVE ET POIVRE NOIR

+250ml(1 tasse) dericotta Allégro 4 %
afaible teneur en sodium

+15ml(1 c. asoupe) d'origan haché

+1 pate apizzanature du commerce
(format au choix) ou pain focaccia

+2 grosses tomates mdres, mais fermes,
entranches

+30ml(2c.asoupe)dhuile dolive

+poivre du moulin, au go(t

www.monallegro.ca

Préchauffer le foura190°C (375 °F).
Dansunbol, mélanger laricotta Allégro

et l'origan. Etaler une couche généreuse

de mélange sur la pate. Cuire au four

10 minutes. Ajouter sur la pate les tranches
de tomate, I'huile d'olive et le poivre.
Poursuivre la cuisson 5 minutes. Servir
chaud, accompagné de salade de roquette
et huile d'olive.

Nutri-note: Unerecette entoute
simplicité quimet de 'avant des ingrédients
frais et nutritifs. La tomate regorge de
vitamines en plus d'étreriche en lycopéne,
lequel diminuerait le risque de plusieurs
typesde cancer.

-

Temps de préparation: 5 minutes
Temps de cuisson: 15 minutes
Nombre de portions:varie selon
lataille de lapate

Valeur nutritive
pour 1 portion

Teneur % valeur quotidienne
Calories 270

Matieres grasses 18 g 28%
Sodium 250 mg 11%
Glucides 18g 6%
Fibres1lg 4%

Protéines9g
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