Pizza cremosa de molho verde

Ingredientes: 1 pizza disco médio Pavioli - molho de tomate - 1 colher (sopa) de manteiga - 1 cebola pequena picada - 1 lata de milho verde com líquido - 2 colheres (sopa) farinha de trigo - sal e pimenta do reino a gosto - meia lata de creme de leite - 200 grs. de mussarela ralada - 2 colheres (sopa) de queijo parmesão ralado - orégano.

Modo de preparar: Numa panela, aqueça a manteiga, e refogue a cebola. Junte o milho verde (reserve o líquido ) e frite um pouco. Junte a farinha de trigo, mexendo até dourar. Despeje lentamente o líquido da conserva e misture para não empelotar. Tempere com sal e pimenta, apague o fogo e acrescente o creme de leite. Misture bem e reserve. Espalhe o molho de tomate na pizza e a metade da mussarela ralada e o orégano. Acrescente o creme de milho, espalhe bem e cubra com o restante da mussarela e o queijo parmesão. Leve ao forno por aproximadamente 8 minutos (tempo de o queijo derreter). Sirva.
Rendimento: 04 porções.
Tempo de preparo: 25 minutos.
Dicas: Acrescente passas ao creme de milho.
Variações: Substitua a pimenta e o sal por um cubo de caldo de legumes.

Pizza Pavioli de macã
Ingredientes: 1 pizza disco médio 150 g Pavioli -1 xícara de purê de maçã - 2 maçãs pequenas , descascadas e sem sementes e fatiadas 1 colher sobremesa canela em pó - 1 colher sopa de açúcar moscavo - 1 colher sopa manteiga derretida - 1 xícara de queijo cheddar ralado.
Modo de preparar: Espalhe o purê de maçãs sobre a massa. Ponha uma camada de maçãs sobre o purê. Salpique a canela, o acúcar mascavo e a manteiga. Cubra com queijo, leve ao forno até que o queijo derreta. Sirva a seguir. 
Rendimento: 3 porções.
Tempo de preparo: 30 minutos.
Dicas: acrescente uvas passas sobre as maçãs.
Variações: substitua o purê de maçã e as maçãs por purê de peras e peras.

Pizza de rúcula com tomates secos
Ingredientes: 1 pizza disco médio 150 gr Pavioli - molho de tomate - ½ maço de rúcula picada fino - ½ dente de alho picado e frito no azeite - 6 fatias de muzzarela - 10 fatias de tomates secos.
Modo de preparar: espalhe o molho de tomate na pizza e leve ao forno pré-aquecido por 3 minutos. Retire a pizza e cubra com a muzzarela e retorne ao forno por mais 2 minutos. Retire-a e disponha os tomates secos, cubra com a rúcula e salpique com alho frito. Sirva imediatamente.

Rendimento: 2 porções.
Tempo de preparo: 20 minutos.
Dicas: frite o alho no óleo de oliva.
Variações: Pode-se substituir a rúcula por escarola.

Pizza de banana
Ingredientes: 01 massa para pizza Pavioli, 05 bananas em rodelas, 01 colher (sobrem.) catchup, 01 colher (sopa) maionese, 200 grs. queijo muzzarella ralado, açúcar e canela.
Modo de preparar: Misture o catchup e a maionese e espalhe sobre a massa, cubra com o queijo, em seguida coloque as bananas onde se polvilhe o açúcar e a canela. Leve ao forno médio de 10 a 15 minutos.
Rendimento: 02 pessoas.
Tempo de preparo: 20 minutos.
Dicas: Asse-a lentamente para a banana ficar macia.
Variações: Pode-se acrescentar outras frutas em calda de sua preferência.
