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il comfort food per quando fa freddo

Una serata Relax
tra Amici

un’idea 
speciale per



PIZZA DI CAVOLFIORE

preparazione

1 cavolfiore medio  |  4 cimette di broccoli  |  250g di salsa di pomodoro  |  100g olive 
taggiasche sott’olio  |  2 cucchiai di concentrato di pomodoro  |  4 pomodori secchi 
sottolio tritati  |  Verdura a piacere (per esempio, scarola e cipolle)  |  Origano

Olio evo  |  Sale  |  Pepe
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• Mondare e risciacquare abbondante-
mente il cavolfiore e i broccoli, quindi 
ridurli in cimette.
• Cuocere a vapore le cimette per circa 
10 minuti. 
• Inserire le cimette nell’estrattore Ime-
tec SuccoVivo con filtro a maglia fine e 
processarle fino a ottenere un morbido 
succo da una parte e la polpa di scarto 
dall’altra.
• In una ciotola, lavorare la polpa di 
scarto ottenuta con le mani – se neces-
sario, diluire con un poco di succo per 
renderla più malleabile – fino a renderla 
corposa.
• Aggiungere il concentrato di pomodo-
ro, quindi salare e pepare.

• Stendere manualmente su una teglia 
rivestita di carta forno la polpa di cavol-
fiore, quindi ungere con un poco di olio 
la superficie.
• Far cuocere in forno ventilato a 200°C 
per 20 minuti.
• Farcire la polpa di cavolfiore cotta 
come fosse una base della pizza, ag-
giungendo la salsa di pomodoro, i pomo-
dori secchi tritati, le verdure scelte e una 
spolverata di origano.
• Ultimare la cottura in forno per altri 10 
minuti circa.
• Sfornare, far leggermente raffreddare, 
tagliare con una rotella da pizza e ser-
vire.

tempo di
preparzione

per
4 persone

50 min

filtro
maglia fine



un consiglio
per te

Cucinare è uno dei gesti d’amore nei quali 
potete davvero dare il massimo, per voi stessi 
e per chi amate: gli amici, per esempio. Una 
serata di chiacchiere, senza pensieri, dove 

protagonisti sono le confidenze e una buona 
cena nella quale nulla è affidato al caso. 
Poche calorie, assenza di grassi cattivi: ecco 
la cena ideale per peccare di gola senza farsi 
alcun male! Una cena ricca di antiossidanti 
che permetteranno di riportare indietro nel 

tempo il nostro DNA!
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