Pizza con pomodorini e pancetta
Ingredienti per 4 persone:

400 g  pasta per pizza pronta

100 g pancetta fresca a fettine sottili

1 kg  pomodorini vesuviani

q.b. olio d’oliva

q.b. sale fino e pepe

Procedimento:

Tagliare le fette di pancetta a listarelle, farla rosolare in una padella antiaderente, senza condimento per circa 3 minuti.

Porre la pancetta in un colino per eliminare il grasso in eccesso.

Scaldare il forno a 200° C, coprire la teglia con carta da forno e porre sopra la pasta tirata della grandezza della teglia e premere i bordi per farla aderire bene al fondo.

Distribuire sulla pasta i pomodorini in uno strato uniforme, aggiungere la pancetta, irrorare con un filo d’olio, sale e pepe e cuocere per 20 minuti.
Sfornare e servire tagliata a rettangoli.

