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10 pizze invernali 
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Broccoli e salsiccia 

pasta per pizza 

1 broccolo 

pasta di salsiccia 

mozzarella per pizza 

aglio, olio e peperoncino 

 

Pulire il broccolo, separare le cimette e lessarle in acqua bollente salata. Scolare i broccoli, ripassarli in 

padella con olio, aglio e peperoncino e fare insaporire. Sgranare la salsiccia e dividerla a pezzetti. Tagliare la 

mozzarella a dadini.  

Farcire la pizza cospargendola con la mozzarella, i pezzetti di salsiccia cruda e i broccoli. Cuocere a forno 

caldissimo fino a cottura ultimata.  

 

Gorgonzola e mele 

pasta per pizza 

1 mela verde 

1 pezzo di gorgonzola dolce 

mozzarella per pizza 

 

Sbucciare la mela e tagliarla a fettine sottili. Tritare la mozzarella sottilmente e cospargerla sulla pizza. 

Aggiungere le fettine di mela e il gorgonzola a tocchetti e cuocere in forno caldissimo fino a completamento 

della cottura. 

 

Radicchio e parmigiano 

1 cespo radicchio rosso 

parmigiano a scaglie  

mozzarella per pizza 

 

Pulire il radicchio, separare le foglie e sbollentarle molto velocemente in acqua bollente salata. Scolare il 

radicchio, asciugare le foglie senza romperle. Tagliare la mozzarella a fettine e disporle sulla pizza. 

Aggiungere le foglie di radicchio disposte elegantemente e cospargere con parmigiano a scaglie. Cuocere a 

forno caldissimo fino a cottura ultimata. 

 

Peperoni e acciughe 

1 peperone rosso 

1 peperone giallo 

filetti di acciuga 

mozzarella per pizza 

olive nere denocciolate 

 

Sciacquare i peperoni e metterli a cuocere interi in forno per circa 50 minuti, finché diventano morbidi. 

Spellare i peperoni e tagliarli a falde. Stendere la base della pizza, aggiungere la mozzarella tritata, le falde 
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di peperone e le acciughe ben lavate. Completare con le olive nere tagliate a rondelle e cuocere in forno 

caldissimo fino a completamento della cottura. 

 

Salame piccante 

mozzarella per pizza 

salsa di pomodoro 

salamino piccante 

 

Sbucciare il salame piccante e tagliarlo a fettine. In un contenitore alto, mescolare la salsa densa di 

pomodoro con olio, sale, origano e basilico fresco spezzettato. Condire la pizza con la salsa di pomodoro, 

aggiungere la mozzarella tagliata a fette e le fettine di salame piccante e cuocere in forno caldissimo fino a 

doratura. 

 

Funghi e salsiccia 

funghi misti surgelati 

salsiccia senza pelle 

salsa di pomodoro 

mozzarella per pizza 

 

In un contenitore alto, mescolare la salsa densa di pomodoro con olio, sale, origano e basilico fresco 

spezzettato. Nel frattempo far scongelare i funghi surgelati e ripassarli in padella con olio e aglio. Disporre 

la salsa sulla pasta della pizza, aggiungere la mozzarella, la salsiccia spezzettata e i funghi cotti. Cuocere a 

forno altissimo.  

 

Patate e pancetta 

2 patate gialle 

pancetta affumicata 

mozzarella per pizza 

rosmarino 

 

Sbucciare le patate, sciacquarle, tagliarle sottilmente con la mandolina e sbollentarle in acqua calda salata 

per qualche minuto. Asciugare bene le patate e disporle sopra la pasta della pizza su cui è stata già stesa la 

mozzarella. Aggiungere la pancetta tagliata a dadini piccoli, il rosmarino e un po' di olio e cuocere in forno 

caldissimo fino al termine della cottura. 

 

Cipolle e peperoni 

3 cipolle bianche 

1 peperone rosso 

1 peperone giallo 

mozzarella per pizza 

salsa di pomodoro 

 

In un contenitore alto, mescolare la salsa densa di pomodoro con olio, sale, origano e basilico fresco 

spezzettato. Sciacquare i peperoni e metterli a cuocere interi in forno per circa 50 minuti, finché diventano 

morbidi. Nel frattempo sbucciare le cipolle, tagliarle sottilmente e farle appassire a fuoco molto lento con 

poco olio e un po' di acqua calda, in modo che cuociano senza bruciare. Spellare i peperoni e tagliarli a 
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falde. Stendere la salsa sulla pizza, aggiungere la mozzarella tritata, le falde di peperone e le fettine di 

cipolla, e cuocere a forno caldissimo. 

 

Stracchino, patate e prosciutto 

1 confezione di stracchino 

mozzarella per pizza 

2 patate 

prosciutto cotto a dadini 

 

Sbucciare le patate, sciacquarle, tagliarle sottilmente con la mandolina e sbollentarle in acqua calda salata 

per qualche minuto. Tagliare la mozzarella a dadini e disporla sulla pizza. Aggiungere lo stracchino a 

pezzetti, le fettine di patata asciugate bene e i dadini di prosciutto e portare a cottura in forno caldissimo. 

 

Spinaci e grana 

4 cubi di spinaci surgelati 

mozzarella per pizza 

scaglie di parmigiano 

 

Sbollentare gli spinaci surgelati in acqua calda salata, scolarli e strizzarli benissimo. Ripassarli in padella con 

olio e aglio per insaporirli, aggiustando di sale. Disporre le fettine di mozzarella sulla base della pizza, 

aggiungere gli spinaci e terminare con le scaglie di grana. Cuocere a forno caldissimo. 


