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Viva lLalie

S'ly a bien un pays d’Europe qui peut concurrencer la France en matiere de bien-manger, cest I'ltalie !
Tout d'abord pour la qualité de ses produits. Des charcuteries a se damner, des fromages variés au
goUt inimitable, des spécialites qui ont conquis le monde entier. Pates, pizzas, tiramisus, risottos. ..
nous mettent l'eau a la bouche et se déclinent a l'envi. Mais les Italiens impressionnent aussi par leur
appétit | Saviez-vous que, traditionnellement, le repas commence par quelques antipasti, se poursuit
avec le primo piatto (un plat de péates, en géenéral), mais aussi un secondo piatto (constitué d'une
viande ou d'un poisson et de son accompagnement), avant de laisser place au dessert ? Bien sdr,
libre a chacun dalléger un peu le menu. .. Cest diailleurs ainsi gue nous avons voulu ce numéro : plein
d'idées a décliner. Qu'est-ce qu'on mange, ce soir ? Quel plat pour impressionner ses amis lors de son
prochain diner 7 Quelle que soit loccasion, il y a forcément de bonnes recettes a chiper a nos voising
italiens. Une fagon de leur emprunter un peu de soleil et de cultiver, a notre maniere, la dolce vita.

Toute la rédachon vous souhalte un bel été frals comme un cltron da Campame,
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ENQUETE

Par Sandra Collet

LA GASTRONOMIE ITALIENNE
able art de vivre

La gastronomie italienne est I;une
des plus renommées au monde. Bien

sir, ily ales pizzas et la pasta, quila ' - | ] ‘
u

~ rendent si appréciable et abordable.
- Mais la cuisine italienne est bien plus
- riche que cela. Elle place en son coeur
I'authenticité et la mise en valeur des
¥ produits du terroir de ses vingt régions.
- Dans les rues de Rome, les montagnes
du Val d'Aoste ou Ies campagnes

sPl'GSque av feWauh’" pect



iazza San Giacomo dell'Orio,

i Venise. Al'ombred'unplatanecen-

tenaire, quelques locaux et touristes

sont attablés, tandis que les cloches

del'église sonnentj ment. Sur
les nappes, un tableau dévoile ses plus belles
couleurs. Lorange d'un spritz, le rouge et le
jaune d ‘une pi ,levert et le noir d'olives
juteuses. La clientéle ne boude pas son plai-
sir, sous le regard attentif de la mamma qui,
de temps a autre, quitte les fourneaux pour
se nourrir des rayons d'un soleil revigorant.
Ceque l'on vient er ici, cest un savoir-
faire. Un instant de tradition comme on en
trouve nulle part ailleurs, o les parfums et
les ardmes aiguisent les sens.

Une histoire de fourchettes

Lacuisineitalienne puisesasourcedans!’An-
tiquité. Et quelle modernité avant I’heure!
Grice a'exploration des vestiges de la cité de
Pompéi, ensevelie par I'éruption du Vésuve
en 79 apr. J.-C., on a retrouvé la trace d’un
foura pain. Parlasuite, lacucinaitalianaa été
influencée parles cultureslombarde, berbére,
slave et méme... autrichienne. En France, elle
estintroduiteau X VI¢siécle par Catherinede
Meédicis. Aprés son mariage avec Henri II, la
nouvelle reine améne avec elle les plus grands
chefs florentins pour les installer a la cour de
France. Un peu plus tard, son fils Henri I1I,
de passage 4 la cour de Venise, rapporte dans
sesvalisesune petite fourcheadeuxdentsavec
laquelle on déguste des pétes : la future four-
chette, si pratique pourenroulerses i

Aujourd 'hui encore, un Italien ne saurait les
manger autrement. Les couper ? Sacrilége !

La Botte et les iles

L'Tralie telle qu'on la connait est récente : son
unificationdatede 1861. Lestraditionsetcou-
tumesdesdifférentesrégionsquilacomposent
sont toujours tres ancrées. Chacune d'entre
elles continue d’avoir ses propres spécialités :
truffeblancheetgressins du Piémont, nougat
des Abruzzes, orecchiettedes Pouilles, risotto
deLombardie... Des AlpesduNordausudde
la Calabre, il faut s':‘ﬁrcndrc lamer pour

savourerun porceddusarde (cochondelaitréti
alabroche) etdesbuccellatinisiciliens (biscuits
fourrésalafigue).

Derriere les fourneaux

au quotidien

Chez lui, dans sa cuisine, le ome ita-
lien privilégie les bons produits, fromages
de caractére, herbes aromatiques, viandes et
poissons, légumes méditerranéens, dans le
plus grand respect des saisons. Il aime passer
du temps pour mitonner de bons petits plats.
Bien manger, c'est sacré ! C'est aussi un rituel

tres codifié, que 1'on découvre avec curiosité
quand on franchit la porte d'une trattoria ou
d'unristoranteden'importequellegrandeville
ou petit port de péche.

Place au menu

Lerepascommence toujourspardesantipastis,
ceshors-d‘ceuvre colorés qui regroupent, selon
la région, des légumes grillés ou marinés, dela
charcuterie, du fromage ou des fruits de mer.
Il se poursuit parle primo piatto: uneassiettede
pétes,derisotto,de isouunbon potage.
Vient ensuite le secondo piatto, considéré
commele platde résistance : uneviandeouun
poissonavecunaccompagnementdelégumes
oudepolenta. Un fromage peut conclurecette
troisiémeétape, avantledolci. Fruit, pacisserie,
glacemaison :unedouceurestincontournable
avant de terminer par le traditionnel caffe.
Espresso, cappuccino, macchiato, ristretto

=
-

G cullte du bien-mangel

Non contents de nous faire saliver, les
gourmets italiens se sont lancés dans
un sacré combat : celui contre la
malbouffe. Créée en 1986 par un
journaliste et critique gastronomique
piémontais, la slow-food est un

mouvement qui milite contre les dégats
de santé publique générés par les fast-
foods. Un projet qui a tout de suite
suscité 'enthousiasme de bon nombre
de ses concitoyens et qui, aujourd’hui,
par-dela les frontiéres de la Botte, prend
une ampleur intemationale. De quoi finir
de nous mettre en appétit !

t se siroter directement au comptoir

du bar, pour plus de convivialité.
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CEST NOUVEAU

Par Charlotte Anfray

LES INDISPENSABLES
pour cuisiner l'italie

Voici quelques ustensiles malins pour se transformer en vrai chef italien.

Des herbes
toujours fraiches
Pour agrémenter vos plats
de pétes et autres spécialités
italiennes, rien de tel que
le basilic. Le hic 7 1l perd vite Jovmat |
sa fraicheur. Ce conservateur Les plats & pizza Emile Henry sont parfaits
d'herbes peut vous aider 3 pour réaliser soi-méme ces fameuses
\ garder vos herbes aromatiques spécialités. Tout en céramique, s permettent
\ \\ fraiches pendant 10 jours une cuisson homogeéne au four. Avec leur bel
- orfce 3 séparateurs aspect, ils font aussi office de plats de service.
amovibles et un couvercle doté Emile Henry, plat & pizza
de fentes d'aération. (d. 34, 37 ou 40 cm), & partir de 49,90 €
Cole & Mason, conservateur
d'herbes fraiches coupées,
‘ 19,90 €

Tournez, tournez, petits spaghettis ! d '
Pour que les petits gourmands domptent avec '

facilité ces longues pétes, il suffit de tourner la
manivelle a I'extrémité pour les enrouler.

Fourchetie « rolognaise » 9,90 €, en vente
Pour des pates maison N—
T Lasagnes, tagliatelles. . . Fagonnez toutes
~ _ vos pétes & Faide de ce lamino, Immm 3:5 mozzarella
. g - ‘ 4plles daande des parmesan mérite un filet d'huile
d'olive et de vinaigre balsamique.
Coté Table, huilier et vinaigrier,

collection Ouréa, 21 €.
Aufour !

Pas d'ltalie sans lasagnes, et pas de
lasagnes sans un joli plat traditionnel qui
supporte les hautes températures du four.
Le Creuset, plat 4 gratin 3,85, 53 €

Garoule!
Roulette & pizzaen
forme de scooter, en clin
d'ceil a I'iconique Vespa.
13 €, en vente chez
Cadeau Maestro.

8 Maxi Cuisine

Les prix sont donnés a titre indicatif et sont susceptibles de changements.



Maa, .
LE CONCOURS DE Cuisine DU 9 JUILLET AU 31 AOOT

HORS-SERIE

GAGNEZ 2105
18 Sets apero SPRITZ

Décapsuleur

Set de 2 verres
e h.12,5cm

Meétol @.34 cm Ao los
qpnﬂ"l
M’”U ’} ‘ N
0 - qvmv
g (0 S
Bofte de 6 dessous de verre

Métal et liége @9 em

Valeur indicative du lot = 65,65€

n #NativesDeco

natives-deco.com

POUR JOUER AVEC MAXI CUISINE, C'EST FACILE !
N par téléphone

g [N (574400

Jeu gratult sans obligation d'achat du 09/07/18 au 31/08/18. Réglement complet dlsponlblesurwwwmuﬁmg ®
fr/reglement. Remboursement possible, sur justificatifs, des frais d'affranchissement postal et/ou de service au 74400
sms/voix en numéro surtaxé, en écrivant 3 |'adresse figurant A cet effet dans le Réglement du jew. Selon la loi

78-17 du 6 janvier 1978 modifiée vous disposez d'un droit d'accés et de rectification des données 3 caractére .
personnel vous concemant et falsant fobjet de traitement en écrivant  la société organisatrice BAUER MEDIA Les gagnants seront définis par instants gagnants (tirage au sort en di

FRANCE SNC. Photos non contractuelles (suggestions de présentation). Du seul fait de votre participation, vous - . . '
pouvez tre amenés A recevoir des propositions commerciales de BAUER MEDIA France. Si vous ne le souhaitez vous saurez |mméd|atement SI VOUS avez GAGN E !
pas, vous pouvez cocher la case ci-contre U ou des offres commerciales de nos partenaires, si vous ne le sou-

haitez pas, vous pouvez cocher la case cl-contre L. Merdl de nous l'ndiquer par courriel 3 |'adresse suivante :

servicepromo@bauermedia.fr.

(0,75 € par SMS + prix d'un SMS x 4)




N

10 Maxi Cuisine

Alavite !

Vivez un véritable « aperitivo milanese » chez Roberta.
La maison propose des produits frais, faits maison, tout
droit venus d'Italie, sous la forme d’un buffet : antipasti,
fromages, charcuteries, fruits de saison. ... Et, pour
accompagner le tout, des cocktails fleurant bon I'ltalie :
le bellini, le spritz ou le per lei, a base de prosecco, vigne,
basilic, sans oublier une boule de glace citron-basilic
de chez Pozzetto. Bar de Roberta, un cockiail + antipasti
a volonté : 13 €. A Bercy ou aux Abbesses, a Paris.

de I’'ltalie s’invitent dans votre cuisine.

Des fromages
au bon goiit d’ialie
La burrata et le parmesan sont
indispensables a toute cuisine
italienne qui se respecte. Et quand
ces deux fromages sont bio,
c'est encore meilleur. La burrata
provient de la région des Pouilles,
au sud de I'italie, et le parmesan,
d'Emilie-Romagne, au nord.

Et pour encore plus de plaisir,

ils sont confectionnés

dans le plus grand respect
de la tradition. Bonneterre,
Burrata (100 g), 3,93 €, Copeaux
de parmesan AOP (50 g), 4,25 €.

Saler malin

Utilisez une pastille

de 10 g pour deux
personnes. Ainsi, fini

les pates trop ou pas
assez salées. La marque
a sélectionné un sel marin
de Sicile absolument
naturel. A plonger
directement dans I'eau

de cuisson pour des pates
go(teuses et parfaitement
assaisonnées. Al Dente
La Salsa, pastilles

de sel prédosées, le pot
de 550g, 10,80 €.

clection 100% dolee vila

Basilic, fromage, café d’exception... Les douces saveurs

Huile d’olive
extra

Une huile d'olive
extra vierge
moyennement
fruité mais

trés golteuse.
Antico Frantoio
della Fratioria,
huile d’olive
exira vierge,
Gustini,
19,90¢€.

L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.



@ g . z w -l : !
Les Frangais préférent largement la cuisine italienne (64 %)
toutes les autres, loin devant a cuisine chinoise (35 %),
T I'espagnole (29 %), la marocaine et la japonaise (21 %).
' . ' (Source : barométre de la vie quotidienne BVA-Presse régionale-Foncia 2017.)

Les raviolis en folie
Giovanni Rana lance sa premiére gamme bio
de pates fraiches farcies a la farine de blé complet.
On se régalait déja avec ses recettes précédentes,
et ce n'est pas fini avec ces trois créations : épinards,
ricotta et burrata ; créme de pois chiches et brocoli ;
petits pois tendres et fondants. Glovanni Rana,
pétes fraiches (250 g), 3,50 €.

Marinades en folies
Cette, marinade, a base

de tomates séchées

au soleil, de pignons de pins
entier et de basilic, relevée
o » '+, Pparduvinaigre balsamique
AN '\ deModene, estidéale pour

0, w50 assaisonner une salade

¢ '&v‘!“t TALIFNNE b’.-; M

b, e 8 depétes, de laviande

oL T o' oudu poisson. Oliviers & Co,
... Sauce marinade italienne

Ca tourne

au vinaigre
(180g), 6,90 €. : Pour des salades )
: gourmandes ‘ A
et savoureuses, e,
misez sur le vinaigre T
Du café comme en Italie balsamique
Le leader du marché de Modéne IGP. S
italien vous fait déguster Goliteux et sain, il va Prét A étre cuisiné
un café aux notes rondes ensoleiller votre été Un petit sachet déja
et généreuses, avec une pour que vos diners assaisonné pour un risotto
acidité légerement fruitée entre amis ou en prét en moins de 20 mn et
pour une touche d'élégance. Polenta de mais famille ne tournent pour 4 personnes. On aime
Le plaisir du café italien Une polenta a base pas au vinaigre. son bon petit go(t de citron
dans une grande tasse. de semoule de mais, goiiteuse Ponti, vinaigre et d'oignon rissolé. 1001
Lavazza, Perfetto et adaptée aux régimes sans balsamique de huiles, Risotto au citron,
Lungo (250 et 500 g), gluten. Alnatura, 2,05€, Modéne IGP (25 cl), 5,90 €, en épiceries fines
2,83€et559¢€. en magasins bio. a partir de 7 €. et sur Internet.

-
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Les prix sont donnés & titre indicatif et sont susceplibles de changements.

Le bonheur est dans la sauce
Gourmandes et savoureuses, les sauces sont
primordiales dans les plats italiens. Mais si vous
n'avez pas le temps de les faire mijoter pendant
des heures, pas de panique. Les sauces bio
de Botanic devraient vous aider. Au choix,
plusieurs saveurs : calabraise (a base de tomate,
poivron et haricot), piémontaise (tomate
et champignon), portofino (tomate, basilic
et noix de cajou), sicilienne (tomate et légumes
du soleil) et romaine (tomate et artichaut).
Botanic, sauces tomate (340 g), 3,90 €.

»
Des Priles ou desplles ?
La encore, I'ltalie a la cote : 67 % des
Francais sondés préférent les pates.
(Source : barometre de la vie quotidienne
BVA-Presse régionale-Foncia 2017)

Maxi Cuisine 11



On aime : cette minitrattoria ou le chef,
Fabien Zannier, compose des assiettes qui
résultent d’un subtil m entre ses deux
régions de cceur : la Toscane et les Hauts-de-
France ! Ses produits frais ? Il les importe
directement depuisla Maremme.

Une entrée : crevettes Gambero Rosso de
Sicile, servies avec une tranche de speck,
un crumble noisette, une petite salade de
salicorne et du citron vert.

Un plat : le risotto nero, avec des encornets,
de'encre de seiche, des ceufs de saumon, du
citron caviar et un gel piment-poivron.

Un dessert : le tiramisu della mamma,
composé de moka yeti bio et d’arabica
nature semi-sauvage.

Bourdasso

O ? Prés de Carcassonne.

On aime : |” histoire de Fabio Antonini et de
sa famille, qui ont décidé de quitter Rome
pour s'i.ns:a(}lcr dans la région des Corbiéres.
Tombé amoureux du lieu ot il a établi son
restaurant, Fabio choisit d’y produire sa
propre mozzarella di bufala.

Un antipasti : dés de viande de beeuf salée
avec créme fraiche aux agrumes.

12 Maxi Cuisine

Un plat: filet de porc cuit  basse température
avec coulis de framboise salé, asperges et
purée de cacao.

Un dessert : tarte aux amandes, créme
patissicre au citron et pignons.

Lello

0i1? A Lyon.

On aime : le concept de ce restaurant
chaleureux, o1 la cuisine est inspirée de celle
de la mamma italienne. Le chef, Antonello
Cabras, surnommé Lello, est sarde. Et, pour
lui, pas question d’établir une carte figée.
Aquuc,oursaﬁ)rmulc Le midi, il pro

des antipasti frais et végétariens avec j’OSC
platsdujour (annoncés sur Facebook le matin
méme). Le vendredi soir, un menu de trois
plats est suggéré par le chef.

La spécialité : la pasta bianca, ce plat
de tagliatelles fraiches préparées avec de
la sauge, plongées dans du parmigiano

reggiano, et servies avec de |’ huile de truffe
blanche d’Alba.

Lume

01?7 A Bordeaux.

On aime : cette petite adresse est tenue parun
couple vénitien adepte de la slow-food.
Atable :unecuisine italienne contemporaine

- l MANG
RCl rance ?

——

R ITALIEN

6

Une sélection de lieux
authentiques ou déguster
une cuisine italienne du
terroir. Buon appetito!

et inventive. Les fruits et légumes bio, les
charcuteries artisanales et les fromages de
Vérone constituent la base d 'une carte courte
et sans cesse changeante.

Un antipasti : petite friture d 'encornet, merlu
ethaddock, sauge, mayonnaise au combavaet
piment d’Espelette.

Un plat : gnocchis de pomme de terre au
thé fumé lapsang souchong, champignons
de saison, pecorino ubriaco, truffe, pignons
de pin.

Un dessert : meringata au vieux rhum.

Retrogusto

0t ? ANancy.

On aime : cette table bistronomique-chic
tenue par un chef sarde, Giacomo Tegas, qui
propose des produits italiens du terroir que
I'on peut parailleurs déguster dans|’épicerie-
cenothéque, qui fait partie intégrante de
I’ érablissement.

Un antipasti : pizzetaau fromage scamorzaet
créme de truffe noire.

Un plat : fine escalope de veau fumée au
vin blanc, 4 la sauge et jambon de Parme,
accompagnée de polenta.

Pour finir en beauté : sélection de fromages
italiens affinés AOP servis avec de la

moutarde de Crémone.
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Ce terme, qui signifie « avant le repas »
en italien, fait partie des emblémes

de la cuisine du Sud, a l'instar des tapas
espagnoles. Légumes, charcuteries,
bruschettas, et bien d’autres... font )
partie de ces spécialités italiennes A
que I'on aime déguster a I’'apéritif. -
Prenons le temps de la (re)découverte.

LES ARANCINI :

« ORANGE » SICILIENNE
Ces boulettes de riz au safran, spécialités
culinaires de Sicile, doivent leur nom au terme
italien « arancia », voulant dire orange. Arancini signifie
donc « petite oranges », en référence a leur couleur
et leur taille. Elle daterait du Haut Moyen Age, lorsque
la Sicile était sous occupation musulmane. Et c'est
a la cour du roi Frédéric ll, que I'on a cherché
un moyen d’emporter ces boulettes en voyage. ’
Ces antipasti ont réussi & perdurer au fil 4

plaisir des gourmets. {
~- w
‘ -
- .' :
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C’est, a I'origine, un moyen de recycler
le pain rassis. Frotté a I'huile d'olive
et parsemé de sel marin, il se conserve
plus longtemps et retrouve du moelleux.
Il suffit de garder cette recette de base,

de I'agrémenter de charcuterie, ‘ .
d’anchois, de légumes... pour | o , C'est le nombre d'épiceries
varier les plaisirs a I'infini. 2 N ' italiennes qui s'installent
» § : - - ' chaque année & Paris.



l.es antipasti

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 45 MN
CUISSON : 30 MN

¥ 200 g de riz a risotto (arborio ou
carnaroli) ® 2 boules de mozzarella
270 g de parmesan ¥ 2 ¢. a soupe

de mascarpone ¥ 1 oignon ¥ 2 ceufs

¥ 2 c. a soupe d’huile d’olive ¥ 4 brins
de coriandre » 60 cl de bouillon

de volaille m 10 cl de vin blanc sec

# 100 g de farine ®» 100 g de chapelure
# huile de friture m sel ® poivre.

Portez le bouillon a ébullition. Hachez
l'oignon. Faites-le revenir dans une
sauteuse avec I'huile, sans coloration.
Ajoutez le riz et mélangez jusqu’a ce qu'il
s’enrobe de matiére grasse. Versez le
vin blanc et laissez-le s'évaporer. Versez
ensuite le bouillon, louche aprés louche.
Salez, poivrez, laissez cuire 18 mn en
meélangeant régulierement. Ajoutez le
parmesan et le mascarpone hors du feu.
Mélangez et laissez refroidir.

Coupez la mozzarella en dés. Formez
des boules de riz avec vos mains
humides. Creusez le centre de chaque
boule, glissez un morceau de mozzarella

Lidéeen +
K vous préparez le visotlo
longlemps & Lawance,
recounez-le diun film
alimenlaie auw conlact
poun tempéeheh de sécher.
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Arancini aux deux fromages

a l'intérieur. Refermez avec un peu de riz
et modelez les boules.

Préparez 3 assiettes creuses.
Mettez la farine dans la premiére, les
ceufs battus dans la deuxieme et la
chapelure dans la troisieme. Passez
les boules successivement dans les
3 assiettes. Disposez-les au fur et
a mesure sur un plat.

Chauffez 'huile de friture et faites
dorer les arancini par petites quantités,
en les retournant a I'aide d'une écumoire.
Débarrassez-les sur une assiette cou-
verte de papier sulfurisé. Parsemez de
coriandre ciselée et servez aussitot.
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Taralli

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 40 MN
CUISSON : 30 MN
REPOS : 30 MN

m 350 g de farine 6 c. a soupe
de vin blanc sec tiéde

¥ 6 c. a soupe d’huile d'olive

u 1 c. a café rase de sel fin.

Préparez la pate : versez la
farine et le sel dans un sala-
dier. Au milieu, versez 'huile et
le vin blanc. Pétrissez jusqu’a
I'obtention d’une pate homo-
geéne (ajoutezun peudefarine si
elle est trop collante). Couvrez
et faites reposer 30 mn a tem-
pérature ambiante.

Coupez la pate en portions.
Roulez-les en fins boudins
et coupez-les en batonnets

d’environ 10 cm. Collez les deux
extrémités en petits anneaux.
Préchauffez le four a 190 °C.
Portez une grande casserole
d’eau a ébullition. Plongez-y
les anneaux par fournée.
Recueillez-les lorsqu’ils
remontent a la surface et
posez-les sur la plaque du four
tapissée de papier sulfurisé
saupoudré d’un voile de farine.
Enfournez 20 mn.
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La petite histoire
Les taralli sont dey
scuits Yypigues des,
de Jéle, ils se déclinent
en uersion salée ou suchée,

Focaccia au spianata

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 35 MN
CUISSON : 20 MN
LEVEE: 3 H

Pour la pate : m 250 g de farine
tamisée ® 15 g de levure
fraiche du boulanger

¥ 2 c. a soupe d’huile d’olive
®1 c. a café de sucre m sel.
Pour la garniture : ®6 tranches
de spianata piccante (ou

18 tranches de chorizo fort)

# 100 g de parmesan rapé

# 1 bouquet de basilic

® 1 c. a soupe de romarin
ciselé ® 10 cl d’huile d'olive.

Délayez la levure dans 12 cl
d’eau tiede dans le fond d’'un
saladier. Ajoutez la farine pro-
gressivement en la ramenant
au centre. Incorporez 1/2 c. a
café de sel, le sucre et I'huile.
Pétrissez fermement avec les
mains jusqu’a ce que la pate
soit bien élastique. Couvrez de
film alimentaire et laissez lever

2 h a température ambiante.
Huilez la plaque du four.
Déposez la pate au centre et
étalez-la, avec les mains sans
chercher a obtenir une couche
fine. Badigeonnez d’huile
d'olive, couvrez de film alimen-
taire au contact et laissez a
nouveau lever 1 h.
Préchauffez le four a 210 °C.
Etirez la pate en couche
d’environ 1 cm. Avec les
doigts, creusez des alvéoles
assez profondes et régu-
lieres. Arrosez généreusement
d’huile d'olive.

Détaillez les tranches de
spianata en morceaux (les
tranches de chorizo peuvent
rester entiéres). Répartissez
sur la surface de la focaccia.
Fouettez 2 c. a soupe d’huile
avec autant d’eau et badi-
geonnez toute la surface de
la focaccia. Saupoudrez avec
le parmesan rapé, le romarin
et du basilic ciselé. Enfournez
20 mn. Servez chaud ou tiéde.
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L.es antipasti

Bruschetta
aux courgettes
et pesto de sucrine

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 25 MN
CUISSON : 2 MN

¥ 4 tranches de pain de campagne

# 150 g de ricotta » 3 jeunes
courgettes ¥ 1 c. a soupe de parmesan
# 10 feuilles de basilic » 4 c. a soupe
d’huile d’olive  sel ® poivre.

Pour le pesto : u2 salades

sucrines ¥ 1 gousse d’ail dégermée

# 30 g de parmesan ® 1 c. a café

de pignons de pin # 5 c. a soupe d’huile
d’olive m 1 c. a café de miel liquide.

Emincez les courgettes en tagliatelles
fines a l'aide d’'un rasoir a légumes ou a
la mandoline. Badigeonnez-les d’huile
d'olive, salez, poivrez.

Ecrasez la ricotta avec le parmesan, le
basilic ciselé, du sel et du poivre.
Préparez le pesto : coupez les sucrines
en laniéres en les taillant finement, entiére,
d’une extrémité a l'autre. Mixez ensemble
tous les autres ingrédients du pesto et
ajoutez le hachis aux laniéres de sucrine.
Toastez les tranches de pain. Tartinez-
les de pesto, Déposez une couche de
ricotta puis des tagliatelles de courgette.
Servez tiede ou froid.
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Focaccia a la confiture
d’oignon et chevre
POUR 4 PERSONNES

PREPARATION : 40 MN
CUISSON : 1 HLEVEE : 2H 30

Pour la pate : m 250 g de farine tamisée
u 15 g de levure fraiche du boulanger

¥ 2 c. a soupe d’huile d’olive m 1 c. a café
de sucre m sel. Pour la garniture :

® 3 oignons rouges ¥ 200 g de chévre
frais m 100 g de parmesan en copeaux

¥ 100 g de roquette ® 12 ¢l d’huile d’olive
u 3 c. a soupe de vinaigre de xérés

¥ 3 c. a soupe de sucre ¥ sel ¥ poivre.

Délayez la levure dans 12 cl d’eau tiede
dans le fond d’un saladier. Ajoutez la farine
progressivement en laramenant au centre.
Incorporez 1/2 c. a café de sel, le sucre et
Phuile. Pétrissez fermement avec les mains
jusqu’'a ce que la pate soit bien élastique.
Couvrez de film alimentaire et laissez lever
2 h a température ambiante.

Pelez et émincez les oignons. Saisissez-
les 10 mn a feu moyen dans une poéle en
remuant, avec 2 c. a soupe d’huile d'olive.
Saupoudrez de sucre, ajoutez le vinaigre et
4 c. asoupe d’eau. Salez, poivrez, couvrez
et poursuivez la cuisson 20 mn a feu doux
en remuant régulierement.

Huilez la plaque du four. Divisez la pate
en 4 patons. Etalez-les avec lapaumedela
main, en couche grossiére. Badigeonnez
d’huile d’olive, couvrez de film alimentaire
au contact et laissez lever 30 mn.
Préchauffez le four a 210 °C. Etirez
les patons en couche de 1 cm. Avec les
doigts, creusez des alvéoles assez pro-
fondes et régulieres. Fouettez 2 c. a soupe
d’huile avec autant d’eau et badigeonnez
toute la surface des focacce. Saupoudrez
de parmesan rapé. Enfournez 15 mn.
Garnissez les focacce tiédes de confi-
ture d'oignon, de chévre et de roquette.

- o

Bouchées d’aubergine
tomate-mozzarella

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 20 MN

» 1 grosse aubergine » 2 tomates roma

® 1 boule de mozzarella di bufala campana
# 1 bouquet de basilic ® 70 g de pesto

¥ 2 c. a soupe d’huile d’olive ® 2 c. a soupe
d’huile de noix » sel ® poivre.

Préchauffez le four a 190 °C. Coupez
l'aubergine en tranches assez épaisses
dans la largeur. Badigeonnez-les d’huile
d’olive. Déposez-la sur la grille du four
graissée. Enfournez 15 mn. Sortez les
tranches et laissez le four allumé a 210 °C.
Coupez les tomates en dés pendant la
cuisson de I'aubergine. Assaisonnez avec
I'huile de noix, du sel et du poivre. Taillez la
mozzarella en morceaux.

Déposez une noisette de pesto sur
chaque tranche de légume. Répartissez le
tartare de tomates, ajoutez 1 ou 2 feuilles
de basilic et un morceau de mozzarella.
Saupoudrez d’1 pincée de poivre et
enfournez 3 mn. Servez chaud ou tiede.
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Arancini siciliens

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 40 MN
CUISSON : 40 MN
REFRIGERATION : 12 H

m 350 g de riz a risotto

# 1 | de bouillon de volaille

¥ 20 g de parmesan rapé

¥ 20 g de beurre u 3 pincées
de safran ® huile de friture

u sel ¥ poivre. Pour la farce :
¥ 200 g de sauce bolognaise
(un petit bocal) ¥ 2 boules
de mozzarella » 2 ceufs durs
# 4 tranches de jambon cru
# 100 g de petits pois frais ou
surgelés m 30 g de parmesa
¥ poivre. Pour la panure :
m2blancs d’ceuf m70 g

de farine ® 150 g de chapelure.

Préparez le riz la veille. Faites
bouillir le bouillon et jetez-y le
riz. Laissez cuire environ 12 mn,
il ne doit presque plus y avoir de
liquide. Ajoutez le beurre, le par-
mesan, le safran, du sel et du
poivre. Mélangez longuement,
couvrez, laissez refroidir et met-
tez au réfrigérateur pour la nuit.
Préparez la farce : coupez
la mozzarella en dés. Hachez

grossierement les tranches
de jambon et les ceufs durs.
Plongez les petits pois 7 mn
dans I'’eau bouillante salée.
Passez sous I'eau froide.
Mélangez le jambon, les ceufs
durs et les petits pois. Ajoutez
le parmesan, poivrez.
Prélevez 1 c. a soupe de
riz dans le creux de la main
humidifiée. Creusez le centre
et garnissez d’un peu de bolo-
gnaise froide, de farce au jam-
bon et de mozzarella. Fermez
en ajoutant un peu de riz et
fagonnez en boulettes de la
taille d’'une grosse balle de golf.
Recommencez jusqu’a épuise-
ment des ingrédients.
Préparez la panure : fouettez
la farine avec les blancs d'ceufs.
Allongez d’eau pour que la pate
soit assez liquide. Roulez les
boulettes dans la préparation
puis dans la chapelure, a plu-
sieurs reprises.

Chauffez un bain de friture
a environ 170 °C. Plongez les
arancini par fournée. Laissez-
les dorer 3 & 4 minutes.
Déposez sur du papier absor-
bant. Servez chaud.
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Pizza roulée facon
scaccia sicilienne

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 35 MN
CUISSON:1H

2600 g de pate a pizzam400g
de pulpe de tomates cuites

® 1/2 bouquet de basilic

¥ 2 boules de mozzarella

= 1 oignon = 2 gousses d'ail

® 1 citron m 2 c. a soupe d’huile
d’olive m 1 c. a café de sucre

® 1 c. a soupe rase d’herbes
de Provence u sel ® poivre.

Egouttez la mozzarella, cou-
pez les boules en tranches.
Emincez I'oignon et I'ail.
Faites-les revenir dans I'huile
greésillante. Versez la pulpe de
tomates dans une casserole,
ajoutez le jus du citron, les
herbes de Provence, le sucre
et 2 pincées de sel et de poivre.
Laissez mijoter 15 mn sans
couvrir. Hors du feu, incorporez

le basilic ciselé, rectifiez I'as-
saisonnement. Préchauffez le
four a 200 °C.

Graissez une terrine assez
large ou, a défaut, un moule
a cake. Etalez la pate en
rectangle sur le plan de
travail fariné.

Tartinez généreusement le
tiers central du rectangle de
sauce a la tomate. Couvrez
de tranches de mozzarella.
Repliez les bords sur la farce
en portefeuille (ils doivent se
chevaucher). Ajoutez le reste
de sauce et de la mozzarella.
Repliez a nouveau les bords en
portefeuille et placez la scaccia
dans la terrine.

Tassez avec la paume de
la main. Badigeonnez la sur-
face d’huile d'olive. Enfournez
50 mn. Laissez reposer 5 mn
avant le démoulage. Coupez
en tranches pour le service.
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L.es antipasti

Ll

Focaccia aux tomates et olives

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 35 MN
CUISSON:1H
LEVEE:3H

Pour la péate : m 250 g de farine
tamisée ® 15 g de levure fraiche
du boulanger m 2 c. & soupe
d’huile d’olive » sel.

Pour la garniture : ® 12 tomates
cerises ¥ 12 olives vertes
dénoyautées m 1 c. a café

de romarin ciselé ® 12 cl d’huile
d’olive m fleur de sel.

Délayez la levure dans 12 cl
d’eau tiede dans le fond d'un
saladier. Ajoutez la farine pro-
gressivement en la ramenant
au centre. Incorporez 1/2c. a
café de sel et I'huile. Pétrissez
fermement avec les mains
jusqu’a ce que la péate soit
bien élastique. Couvrez de film

18 Maxi Cuisine

alimentaire et laissezlever2ha
température ambiante.
Huilez généreusement la
plaque du four. Déposez la
pate au centre et étalez-la,
sans chercher a obtenir une
couche fine. Badigeonnez
d’huile d’olive, couvrez de film
alimentaire au contact et laissez
anouveau lever 1 h.
Préchauffez le four a 210 °C.
Etirez la pate en couche d’envi-
ron 1 cm. Avec les doigts, faites
des alvéoles assez profondes
et réguliéres. Arrosez copieu-
sement d’huile et enfoncez les
tomates cerises et les olives
dans les empreintes.
Fouettez 2 c. a soupe d’huile
avec autant d’eau et badi-
geonnez toute la surface de
la focaccia. Saupoudrez de
romarin ciselé et de fleur de sel.
Enfournez 20 mn.

Panzerotti aux légumes

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 25 MN

250 g de farine+20 g
pour le plan de travail

n 2 sachet de levure séche
de boulanger ® 2 pincées
de sucre ® 3 pincées de sel.
Pour la garniture : ® 1 petite
aubergine ® 1 poivron rouge
¥ 1 petite pomme de terre

u 6 olives noires dénoyautées
¥ 20 g de pecorino rapé

® 1 c. a soupe d'origan

¥ 2 c. a soupe d'huile d’olive
u sel mfleur de sel m poivre.

Mélangez la levure avec 15 ¢l
d’eau tiede dans un saladier.
Ajoutez progressivement la
farine additionnée du sel et du
sucre. Malaxez jusqu’a ce que
la pate soit homogene. Laissez
reposer 1 h.

Phéparez ces pelils chaussons
a pizea du commerce (260 g/,

Hachez les olives. Pelez
I'aubergine et la pomme de
terre. Coupez la chair en dés.
Faites de méme avec le poi-
vron. Chauffez I'huile et faites
revenir les dés de légumes
5 mn. Salez, poivrez, ajoutez
2 c. a soupe d’eau et poursui-
vez la cuisson 5 mn. Egouttez.
Mélangez les légumes avec le
pecorino, les olives et I'origan.
Préchauffez le four 2200 °C.
Etalez finement la péate
sur le plan de travail fariné.
Découpez-les en cercles d’en-
viron 10 cm de diamétre a I'aide
d’'un emporte-piéce.
Déposez 1 noix de farce aux
légumes au centre de chaque
cercle, repliez-les en demi-lune
et soudez les bords. Placez les
panzerotti sur la plaque du four
tapissée de papier sulfurisé.
Enfournez 15 mn. Parsemez
de fleur de sel avant de servir.
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ART DE LA TABLE

Par Caroline Pacreau

~ Pour un apecritif

qui sent bon le ¢

Du bois clair, des touches =
de jaune citron, un peu =
de rouge etde vert pour |
rappeler son drapeau...
Voici commentinviter
toute I’ltalie a votre table.
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“*  un apeéritif vite dressé !
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Thert olivien,
Une belle collection de

vaisselle en terre cuite, chic
et authentique. Coté Table,
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e Vichy, 10,99€ Y|
;’mv G i ' = ; Pour les antipasti
z T o , Une planche en bois d'acacia pour
------- ) it a5 présenter vos bruschettas. Le Comptoir
Lartisanat italien Y
;‘ Fante llery scenrr et o . de Mathilde, planche Antipasti, 19,90 €.
»  souffleurs de verre, cette carafe en verre ’
' © soufflé nous rappele Venise. Verreries o slvommaie ¥
des lumiéres, carafe 4 vin, 65 €. Un petit verre a cocktail qui sent
bon le soleil. H & M Home, verre
R motif citrons, 2,99 €.
3 % ’»ﬂ;":v/
g e Au pied des oliviers
Y Un ramequin en bois massif pour un apéritif
g 4? a? sous le signe de 'authenticité et du naturel. Love
2 Rouge Halie Creative People, Peanut Bowl Square, 38 €.
E Et si on réalisait
E un limoncello ESP"“V&SP?
E maison dans On réve de parcourir
g cette carafe ? I'talie sur une Vespa
Comptoir rouge ? Ce meuble
§ de Famille, de bar est l'occasion
: \ bouteille de voyager. Maisons
§ Damier, 6,90 €. du monde, 499 €.
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charculeries
ITALIENNES

Bresaola, coppa, jambon de Parme... Les charcuteries italiennes sont trés
souvent gages de gout et de qualité. Nature, cuisinée, sur une pizza ou
dans des pates, vous trouverez toujours une spécialité savoureuse
pour s’accorder a votre envie du moment. Petit tour d’horizon.
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La coppa

Originaire d’Italie du Nord, elle est fabri-
quée A partir d’échine de porc macérée
dans du sel puis lavée avec du vin et poi-
vrée. Elle est ensuite mise dans un boyau
de porc puis ficelée pour étre séchée. Elle
doit étre affinée au moins deux mois
avant d’étre consommée. La coppa pro-

venant de Plaisance bénéficic du label
DOP (« Denominazione di origine pro-
tetta »), I’équivalent de ’TAOP lE:nqaisc.

consommer nature, sur une pizza, dans

@/mwmde%ﬂw

un risotto, avec du fromage 4 raclette,
du reblochon...

La bresaola

Si on la mange séchée comme une charcu-
terie, c’est en fait un produit réalisé 4 base
de viande de beeuf. Taillée, salée puis
séchée, elle est reconnaissable a sa forme
et 4 sa couleur intense et uniforme. Par
son goiit, elle est proche de la viande des
Grisons. On peut presque la consommer
sans modération car elle est maigre et trés
riche en protéines.

La mortadelle
de Bologne IGP

C’est un mélange de viande de porc
hachée finement et de gras, cuit longtemps
au four avec du sel et du poivre. Elle se
déguste avec du pain, ou en dés & I'apéritif
avec un peu de vinaigre balsamique de
Modéne IGP.

La pancetta

Cette poitrine de porc est préparée sui-
vant un processus artisanal : découennage,
parage, salage, repos, séchage et affinage.
Elle est parfois fumée. Vous pouvez la
manger simplement dans une assiette de
charcuterie, avec du pain grillé, ou tranchée
finement sur une pizza, avec des pites...

Le jambon de Parme DOP
Pour obtenir ce label DOP, il doit respecter
un cahier des charges trés strict : pas d’addi-
tifs ni de conservateurs et un affinage de
12 mois minimum. Il doit également étre
fabriqué a partir de cuisses de porcs ayant
vécu toute leur vie dans la région d’Emilie-
Romagne, située au nord de I'Italie. S’il
respecte toutes ces qualités, il obtient la
marque au fer rouge « Parma ». On le
déguste en tranches extrémement fines,
afin de tirer la quintessence de sa délicatesse
et de ses ardmes.

u eille tadili
Autrefois, les seules techniques de
conservation de la viande étaient la
salaison, le fumage ou le séchage.
La plupart des familles abattaient une

a deux bétes dans I'année, avec I'objectif
de s'en accommeoder toute 'année. C'est
donc sous forme de charcuterie que les
Italiens consommaient le plus souvent
leur viande. Aujourd’hui, le plaisir prime
sur la praticité, mais I'attrait de la
charcuterie, lui, est toujours 1a !

Le speck

Laviande de ce jambon cru est aplatie, assai-
sonnée avec un mélange de sel, de poivre, de
romarin, de laurier et de geniévre, avant
d’étre fumée et affinée jusqu’a 6 mois.
Le speck est excellent avec du melon, mais
s¢ marie aussi trés bien avec de la raclette,
tout comme la coppa.

Le jambon

de San Daniele DOP

Produit dans la région du Frioul, au nord-
est de I'Italic, il est massé au sel marin
avant d’étre affiné pendant 15 4 18 mois.
On le distingue du jambon de Parme
grice 4 sa forme de guitare et au sabot
présent A 'extrémité du jambon. Il est,
lui aussi, 4 déguster en tranches coupées
trés finement.

Le guanciale

Cette charcuterie est élaborée 4 partir de
joues de porc, 12 ot le gras est le plus savou-
reux. Affiné pendant au minimum 3 mois
en cave, il est recouvert de poivre en poudre.
On le mange en tranches fines sur du pain,
ou en dés mélangés 4 des sauces, comme la
carbonara ou I'amatriciana, composée de
tomate, pecorino, piment, vin blanc sec,
poivre gris, et huile d olive vierge extra.

Byt BjunbondoginDunics  Boguancial
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Les antipasti- Cote charcuterie

Involtini mozzarella-jambon

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN

¥ 250 g de mozzarella di bufala
» 8 fines tranches de jambon
de Parme » 1 mangue mre
un peu ferme » 20 feuilles de
basilic ® 4 brins de persil plat

# 3 c. a soupe d’huile d'olive.
Pour la sauce : w10 cl de
créme semi-épaisse entiére

# 1 gousse d'ail ® 1 citron non
traité m sel » poivre.

Egouttez la mozzarella et
taillez-la en batonnets de 1 cm
de section. Coupez en deux les
tranches de jambon pour obte-
nir de longues bandes fines.

Disposez 1 feuille de basilic
sur chaque batonnet de moz-
zarella et roulez-les bien serrés

w8 I yraggee— o

dans une demi-tranche de jam-
bon. Réservez ces involtini.
Pelez et dénoyautez la
mangue, puis taillez la chair en
batonnets de taille a peu prés
identique a celle des involtini.
Préparez la sauce : pelez puis
écrasez l'ail. Lavez et séchez le
citron, rdpez-en un peu de zeste
puis extrayez-en un trait de jus.
Versez le tout avec la creme
dans un bol, salez, poivrez et
fouettez. Réservez.

Disposez la mangue dans
un plat de service et répartis-
sez les involtini dessus. Lavez,
séchez puis effeuillez le persil
et hachez-le avec le reste de
basilic. Dans un bol, ajoutez-y
I’huile et mélangez. Arrosez le
plat avec cette préparation et
servez avec la sauce a |'ail.

% \l:

N« Astuce 5
N ce que vous auez sous lo madn, dans le jordin

- ou en pol dans la cuisine... Choisimez -
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Salade de bresaola
POUR 4 PERSONNES sur les salades. Lavez les
PREPARATION : 10 MN tomates, coupez-les en deux
et placez-les au centre.
m150 gde tranchesde bresaola Assaisonnez le vinaigre
# 80 g de roquette » 100 g de dans un bol, versez I'huile et
pousses d'épinard = 80 g de fouettez, puis nappez-en les
parmesan ¥ 4 tomates cocktail  salades. Coupez le citron en
u 1 citron vert 4 c. 4 soupe quatre, arrosez le tout d’un trait
d’huile d’olive » 2 c. a soupe de jus et disposez les quar-
de vinaigre balsamique tiers sur le c6té de 'assiette.
u mélange 5 baies » sel. Servez aussitot.
/ N
Rincez et essorez laroquette Petit plus ‘
et les pousses d’épinards. lorémentez
Mélangez-les et répartissez- lade de cedez
les dans 4 assiettes. Disposez ; :
harmonieusement dessus les MW €l, suous
tranches de bresaola. le souhailer, de quelgues
Taillez le parmesan en W@W-
copeaux alaided’'un Econome - S/




Carrés soufflés et coppa

POUR 4 A 6 PERSONNES tiede. Dissolvez 1,5 c. acafé desel Plongez les carrés par 5ou6dans
PREPARATION : 20 MN dans la méme quantité d’eau tiéde. I"huile, quelques minutes, jusqu’a
CUISSON : 30 MN Réunissez ces trois préparations  ce qu'ils soient mi-cuits, dorés sur
REPOS:2H et mélangez pour former une pate. les bords mais encore assez péles.
Versez 'huile et travaillez jusqu'a for-  Sortez-les a I'écumoire et placez-les
n 275 g de farine ordinaire » 250 g de mer une boule bien lisse. Laissez-la  sur une plaque couverte de papier
farine de blé tendre spéciale pizza lever 2 h dans un endroit chaud, @ sulfurisé. Procédez ainsi jusqu'a
» 1/2 sachet de levure séche de I'abri des courants d'air. épuisement.
boulanger (3,5 g) ® 1 c. a café d’huile Chauffezlebainde friturea150°C. Augmentez la température de
d'olive ® 1 c. a café de sucre » 1 bain Travaillez de nouveau la pate sur  'huile a 180 °C. Répétez la cuisson
de friture » 500 g de coppa ¥ sel. une surface farinée puis étalez-la  des carrés de pate, qui cette fois-ci

Mélangez 250 g de farine ordi-
naire et celle de blé tendre. Délayez
la levure et le sucre dans 14 cl d’'eau

au rouleau a 5 mm d’épaisseur.
Détaillez-la en carrés de 2 cm de
coté puis posez-les sur des feuilles
de papier cuisson.

o

f

doivent bien dorer et souffler. Sortez-

du papier absorbant. Salez et servez
avec les tranches de coppa.

2

les sans attendre et déposez-les sur

R
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A personnaliser...
Ajoutew unpeu dorigan
s6ché dans la plite pour
apporlel une aube sauelly
a ces bouchées couslillantes.

\. 4




24 Maxi Cuisine

‘v '|

.

Bruschetta sucrée-salée

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 10 MN
CUISSON : 5 MN

¥ 4 tranches de pain blanc type
ciabatta » 4 fines tranches de
prosciutto ® 1 poire un peu ferme #50 g
de gorgonzola » 1 poignée de roquette
# 1 c. a soupe de mascarpone ¥ poivre.

Toastez les tranches de pain au grille-
pain, sur un gril électrique ou dans le
four en surveillant bien.

Ecrasez le gorgonzola a la four-
chette, ajoutez le mascarpone, poivrez
et fouettez le tout. Lavez la poire, retirez
le coeur et les pépins, puis taillez la chair
en fines lamelles.

Tartinez les tranches de pain de
créme de gorgonzola. Répartissez

dessus d'un coté le prosciutto en chif-
fonnade, et de I'autre les lamelles de
poire. Rincez puis essorez la roguette,
parsemez-en quelques feuilles sur les
bruschettas et servez immédiatement.

'd
Selon vos préférences...
Optez pounr du jambon de Parne, de
Jines hanches de speck ou du cochon
Jonci aur herbes, type porchelta.

'l
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Conseil .

i le filet mignon est ey épais, aplez poun 2 ghos

ongons de 400 g chacun el hecoupez-les en deur
G cuisson sera alors un pewplus rapide.

Saltimbocca de veau mariné

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 10 MN
MARINADE : 2 H

u 8 tranches de speck trés
fines ® 4 morceaux de filet
mignon de veau (180 g
chacun) ® 1 citron non traité

u 5 gousses d’ail » 2 branches
de basilic » 1 branche de
romarin # 4 feuilles de sauge
# 1 poignée de pistaches
nature » 6 c. a soupe d’huile
d’olive m sel m poivre.

Pelez et hachez 2 gousses
d’ail dans un robot avec
les feuilles de romarin et les
pistaches. Mettez-le tout
dans un bol avec 4 c. a soupe
d’huile d'olive et le zeste rapé

du citron. Badigeonnez-en
généreusement les morceaux
de filet mignon, assaisonnez
généreusement et laissez
mariner pendant 2 h.
Enroulez les tranches de
speck autour des morceaux de
filet mignon en intercalant entre
les deux des feuilles de basilic.
Faites chauffer le reste
d’huile d'olive dans une grande
poéle sur feu vif avec le reste de
gousses d'ail en chemise et les
feuilles de sauge.

Saisissez les saltimbocca de
tous cotés pendant 3a 4 mn
puis baissez le feu et terminez la
cuisson pendant3a4 mnenles
retournant souvent. lis doivent
étre roseés a ceeur. Servez-les
avec des pommes de terre
réties et une salade verte.

Tartine du soleil

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 15 MN

# 12 tranches fines de pain de
campagne ¥ 2 grosses tomates
Cceur de Boeuf » 2 courgettes
¥ 1 aubergine ® 1 poivron rouge
» 180 g de feta m 6 grandes
tranches fines de jambon cru
# Huile d’olive » Petit basilic

# Sel, poivre du moulin

Préchauffez le four en posi-
tion gril. Lavez les courgettes,
le poivron et I'aubergine.
Coupez-les en tranches
fines et posez-les sur la
plague du four recouverte de
papier sulfurisé. Salez et poi-
vrez, arrosez d’huile d’'olive
et enfournez. Faites griller
les légumes 15 minutes en

retournant les tranches de
légumes a mi-cuisson.
Pendant ce temps, lavez,
séchez et coupez les tomates
en petits cubes. Mettez-les
dans une assiette creuse,
salez et poivrez, arrosez d'un
filet d’huile d’olive et mélan-
gez. Réservez.

Coupez |la feta en petits
cubes. Coupez les tranches
de jambon en laniéres dans la
longueur. Faites |égérement
griller les tranches de pain.
Répartissez les tranches
de pain dans les assiettes.
Posez joliment par-dessus
les légumes grillés, les dés de
tomate, les cubes de feta et
les laniéres de jambon.
Décorez de tiges de basilic,
donnez un tour de poivre et
servez aussitét.
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Les antipasti- Cote charcuterie

Salade de pomme de terre
au speck

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 15 MN

# 800 g de petites pommes
de terre m 250 g de speck

# 2 branches de céleri

¥ 1/2 botte de ciboulette

¥ 4 branches de persil plat

# 1 jaune d'ceuf m 6 c. a soupe
de mascarpone ¥ 6 c. a soupe
de jus de citron = sel ® poivre.

Faites cuire les pommes de
terre dans un faitout d’eau
bouillante salée environ 15 mn
afin qu’elles soient fondantes
mais encore un peu fermes.
Egouttez-les et rincez-les a
I’eau froide. Pelez-les et cou-
pez-les en deux ou en quatre
selon leur taille.
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Taillez le speck en fins mor-
ceaux ou en copeaux gros-
siers. Effilez le céleri, rincez-le
puis émincez-le. Réunissez le
tout dans un saladier ou dans
un plat creux de service.
Fouettez ensemble le mas-
carpone, le jaune d’'ceuf et le
jus de citron. Salez, poivrez,
arrosez-en la salade et remuez
soigneusement. Rincez puis
séchez les feuilles de persil et
la ciboulette puis ciselez-les et
parsemez-en le tout.

4 \
Plus gourmand...
Tous pouvez ajouler
quelgues copeaur
de pecorino pepalo
.. 4

Foccacia facon pizza

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 20 MN
REPOS : 35 MN

¥ 4 tomates grappe # 4 fines
tranches de prosciutto

¥ 100 g de parmesan

» 1 gousse d'ail » 1 poignée
de roquette 2 c. a soupe
d’huile d'olive fruitée (typée
ardente) ® 2 branches de
thym » 1 c. a café d'origan
séché m sel » poivre.

Pour la péte : » 520 g de farine
# 1 sachet de levure séche de
boulanger (7 g) ® 1 c. a soupe
d’huile d’olive ® 1 c. a soupe de
sucre roux ¥ 1 c. a soupe de sel.

Préparez la pate : préchauffez
le foura 50 °C. Délayez la levure
et le sucre dans 5 cl d’eau tiede
et laissez reposer 5 mn. Ajoutez
alors 25 cl d’eau.

Mélangez au robot muni d'un
pétrin ou a la main 500 g de
farine et le sel. Versez le liquide
et travaillez pour former une
pate collante. Ajoutez I'huile et
continuez de pétrir quelques
minutes pour obtenir une tex-
ture bien lisse. Transférez dans
un bol fariné, couvrez d'un linge

et laissez pousser 30 mn dans
le four éteint et porte fermée.
Coupez pendant ce temps
les tomates en deux et rapez-
les grossiérement face tran-
chée contre une grosse grille
pour arriver jusqu'a la peau.
Pelez puis écrasez I'ail. Versez
le tout dans une casserole et
séchez a feu vif 5 mn en tour-
nant rapidement. Salez, poivrez
puis ajoutez I'origan et le thym
effeuillé.

Sortez le bol du four et pré-
chauffez ce dernier a 250 °C.
Divisez la pate en 4 patons
et, sur la lechefrite couverte
de papier cuisson, étalez-les
grossiérement en ovale de
1 cm d’épaisseur. Enfoncez
légérement les doigts dedans
pour créer du relief. Prélevez a
I'Econome quelques copeaux
de parmesan et rapez le reste.
Rincez puis essorez la roquette.
Saupoudrez les patons de
parmesan rapé, arrosez d’un
trait d’huile et garnissez-les de
pulpe de tomate. Enfournez
10 4 12 mn en position basse
et en surveillant bien la colora-
tion. Avant de servir, répartissez
dessus le prosciutto, la roquette
et les copeaux de fromage.

>

4

en dewniéhe louche suh la pizza,

Paichews et parfums... Comme en Stalie !

~
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TOUR DE MAIN

Par Juliette Romance

Une pale a pizza
PARFAITE

Sans vouloir concurrencer un pizzaiolo expérimenté, réaliser sa pate a pizza
dans les regles de I’'art exige de choisir les bons ingrédients et de respecter
quelques gestes plutét simples. Et les efforts sont largement récompensés !

Quelle farine ?

Elle doit étre riche en gluten, une farine
dite « forte ». Le gluten confere 4 la péte
sa capacité  lever mais aussi a étre travaillée,
étirée, affinée... Les professionnels ont acces
3 des farines spécifiques. A défaut, rabattez-
vous sur la farine classique T45 ou TS5, ou
micux, de la 00 (appelée chez nous « farine
a pizza » car le 00 est une classification ita-
lienne). On trouve aussi en ligne de la farine
manitoba, du sur-mesure pour les pizzas.

Et pour la levure ?
Exit la poudre chimique. Ici, on utilise
soit de la levure fraiche de boulanger, la

—
Envie de varier les plaisirs ?
 fwciaupomage.

Clale lapile ef déposez des blitonnels
le bord de lapdte uh le framage,
Jadles unpetit vouleaw et scellez avec
les doigly humides enpressant.

- Tisez s une cholle épaisse

- ebmoelleuse a lambricaine.
Slalez la phte et laissez-la poussel
15 mn auant de lo, gahnit.

- &hicez uotre recette.
Tlelangez thuile dolive prévue
dans la vecelle auec : cumin,
cuny, paphiba, piment dipelelte,
ghaines de paiol ou dani...

lus indiquée (et la plus digeste), soit de
a levure de boulanger séche. Pour les
deux, la modération est de mise. Cest
I'un des secrets d’une bonne pite: 6 g de
levure séche pour 500 g de farine, 13 g
de levure fraiche pour la méme dose de
farine. A Naples, on en met encore moins,
voire pas du tout !

Limportance du pétrissage
Une péte  pizza doit étre pétrie vigoureu-
sement et longuement ! 15 mn au mini-
mum. Si vous la préparez au robot, ter-
minez toujours par un pétrissage manuel
d’au moins 5 mn.
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La levée, demiére étape

Avec une dose de levure modérée, il faut
laisser pousser la pate 5 h au moins (et
jusqu’a 12 h) pour qu'elle soit bien aérée. En

la plagant dans une zone chaude (28 °C), on
réduit le temps de moitié,
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La recette de base

POUR 2 GRANDES PIZZAS
OU 4 PETITES

2450 g de farine T55 (ou 00)
¥ 12 g de levure fraiche du boulanger
1 c. a soupe d’huile d’olive N
%1 c. a café rase de sel fin A
1 c. a café rase de sucre (optionnel).

Versez 25 cl d’eau tiéde dans le fond
d’'un grand saladier, délayez-y la levure
et le sucre. Laissez agir 15 mn. Ajoutez
ensuite la farine tamisée, le sel et I'huile.
Pétrissez longuement. Faites lever
dans un grand saladier (la péate va dou-
bler de volume), huilé plutét que fariné.

.
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Pizzas a partager

Etoiles au thon

POUR 2 ETOILES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 30 MN

¥ 2 patons de pate a pizzade 280 g

# 300 g de thon en boite » 3 tomates
allongées » 1 oignon ¥ 12 olives
dénoyautées » 2 boules de mozzarella
# 10 cl de coulis de tomate = 1 jaune
d'eeuf w2 c. acafé doriganmic.a
café de lait » sel ® poivre.

Pelez et émincez l'oignon. Coupez les
tomates en quartiers et pressez-les pour
ensupprimerlejus. Coupezgrossiérement
les mozzarellas en morceaux. Egouttez le
thon, écrasez-le et mélangez-le au cou-
lis de tomate, salez et poivrez au godt.
Préchauffez le foura 210 °C.

Etalez les deux patons. Pour chacun,
procédez comme suit : tous les 10 cm,
faites des entailles d'environ 5 cm de long.
Entaillez ensuite le centre en étoile. Utilisez
un couteau aiguisé, car la pate est un peu
collante.
Répartissezlagamituresurlespizzas:le
thon, puis les quartiers de tomate, I'oignon,
les olives et la mozzarella. Saupoudrez
d’origan.

Rabattezles bords extérieurssurlafarce
(en triangle, comme sur la photo), puis les
pointes de I'étoile centrale. Battez le jaune
d'ceuf avec le lait et badigeonnez-en les
pizzas. Enfournez-les 15 mn chacune.
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Pizza pan crispy
a la saucisse
POUR 1 PIZZA

PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 25 MN

» 1 paton de 280 g de péate a pizza

¥ 200 g de saucisse de porc (italienne
ou toulousaine) » 4 fines tranches

de bacon » 1 boule de mozzarella

¥ 1 petit piment doux = 1 oignon rouge
» 1 bouquet de basilic » 4 c. a soupe de
pulpe de tomates cuites # 1 c. a soupe
de concentré de tomate » 2 c. a soupe
d’huile d'olive # 2 c. a soupe d’huile
végétale » 2 pincées de piment (fort ou
doux selon votre godt) = sel » poivre.

Mixez la pulpe de tomate avec le concen-
tré, I'nuile d’olive, le piment, du sel et du
poivre. Emincez I'oignon et la boule de
mozzarella. Epépinezle pimentettranchez-
le finement. Coupez le bacon en laniéres.
Faites dorerlasaucisse 7 mndansunepoéle
afeumoyen, enlaretourmantréguliérement.
Epongez-la avec du papier absorbant et
coupez-la enrondelles.

Graissez soigneusement une grande
poéle avec I'huile végétale. Etalez la
péate, piquez-la de quelques coups de
fourchette, puis déposez-la dans la poéle.
Chauffez a feu moyen. Couvrez et laissez
cuire 10 mn.

Retournez délicatement la pate dans la
poéle.Horsdufeu, répartissezle mélangea
latomate. Ajoutezlesrondellesde saucisse,
lebacon, I'oignon, le piment et lamozzarella.
Poivrez. Couvrez et faites cuire 8 mn a feu
moyen. Décorez de basilic avant de servir.

LR "N

Prosciutto
et roquette

POUR 1 PIZZA
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 20 MN

» 1 paton de pate a pizzade 200 g

» 6 tranches de prosciutto » 100 g
de roquette = 10 feuilles de basilic

¥ 2 oignons rouges » 15 cl de coulis
de tomate » 2 c. a soupe de ketchup
épicé » 1 c. a soupe bombée de
parmesan ¥ 6 c. a soupe d’huile
d'olive » farine » sel » poivre.

Pelez les oignons rouges et émincez-
les. Versez 2 ¢c. asoupe d’huile d'olive dans
une assiette creuse allant au micro-ondes.
Ajoutez leslamelles d'oignon, salez, poivrez
etmélangez. Couvrezd'une assietteretour-
née et faites cuire 2 mn a 750 W. Egouttez-
les s'ils ont rendu de I'eau et faites cuire a
nouveau 2 mn. Réservez. Préchauffez le
four a 200 °C.

Mélangezle coulis de tomate, leketchup
et le parmesan, salez Iégérement, poivrez.
Etalez la pate le plus finement possible sur
le plan de travail généreusement fariné.
Répartissezlecoulissurla pizza et enfour-
nez 12 mn.

Déchirez le prosciutto en laniéres.
Assaisonnez laroquette avec I'huile d'olive
restante, ajoutez le basilic ciselé, unpeude
sel etdu poivre. Alasortie du four, répartis-
sez le prosciutto, les oignons et la salade
de roquette sur la pizza. Servez.



Calzone

POUR 1 CALZONE
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 35 MN

» 1 paton de 200 g de pate a
pizza = 3 fines tranches de
jambon de Parme # 100 g

de champignons de Paris

# 30 g de gorgonzola ® 100 g
de fromage rapé » 1 ceuf +

1 jaune m 1 c. a soupe

d’huile d'olive » 3 feuilles

de basilic » se u poivre.

Pour la sauce tomate : w125 g
de tomates cerises ¥ 1 petit
oignon 1 gousse d’'ai | ®1c.
a soupe de concentré de
tomate u 1 c. a soupe d’huile
d’olive » 1 c. a café d’origan
# 1 c. a café de sucre.

Préparez la sauce : déger-
mez et hachez la gousse dail.
Emincez I'oignon. Coupez
les tomates cerises en deux.
Chauffez I'huile dans une petite
sauteuse. Jetez-y I'oignon et
I'ail, faites revenir 2 mn et ver-
sez les tomates. Salez, poivrez

et ajoutez I'origan, le sucre et le
concentrédetomate. Couvrezet
laissez mijoter 10 mn afeu doux.
Coupez les champignons en
quartiers. Faites-les sauter
5 mn dans I'huile d’olive a feu
vif. Salez, poivrez, poursuivez
la cuisson 5 mn a feu moyen
(jusqu'acequ'iin’yaitplusd'eau
de végétation). Hors dufeu, ajou-
tezle gorgonzola en parcelles et
mélangez.

Préchauffez le four a 200 °C.
Etalez la pate. Répartissez la
sauce tomate sur la moitié de
la surface, en laissant une large
bande de bord libre. Ajoutez
les tranches de jambon de
Parme puis les champignons.
Répartissez le basilic ciselé.
Cassez un ceuf au centre de la
gamiture.

Fermez la calzone en sou-
dant les bords fermement
pour que la farce reste bien en
place. Badigeonnez la surface
dejauned’ceuf, parsemezdefro-
mage rapé et enfournez 20 mn.

Pizza blanche

POUR 1 PIZZA
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 12 MN

» 1 paton de 180 g de péte a
pizza » 2 courgettes fermes
» 3 ceufs » 1 petit oignon

u 5 ceeurs d'artichaut en
bocal » 50 g de ricottan25 g
de parmesan rapé » 20 g de
mascarpone ¥ 25 g de jeunes
feuilles d'épinardm1c.a
soupe d’huile piquantem1c.a
soupe de vinaigre blanc = sel
u fleur de sel ® poivre blanc.

Fouettez la ricotta avec le
mascarpone. Ajoutez la moi-
tie du parmesan, mélangez.
Préchauffez le foura 210 °C.

Emincez finement les cour-
gettes et I'oignon. Egouttez

les ceceursd'artichaut et coupez-
les en deux. Etalez le paton et
répartissez la creme a laricotta.
Ajoutez |'oignon, les courgettes
et les artichauts. Salez, poivrez
et parsemez du reste de parme-
san. Enfournez 12 mn.

Portez une casserole d’eau a
ébullition. Ajoutez 1 c. a soupe
de vinaigre blanc. Cassez les
ceufs et plongez-les, un par un,
dans/l'eaufrémissante. Laissez-
les cuire 3 mn chacun.
Déposezles ceufs pochés sur
la pizza deés la sortie du four.
Saupoudrez d’une pincée de
fleur de sel et de poivre. Ajoutez
les feuilles d’épinard et quelques
gouttes d’huile piquante. Servez
rapidement.

La bonne portion
Pown un Yepas complel, on peul préparer 1 pizza, pok
pexonne lenuinon 23 em de diameéte/ ou 2
ghandes et les diuisen en dewss poun le sesice.
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Pizzas a partager

Patate douce
et courgette

POUR 1 PIZZA
PREPARATION : 35 MN
CUISSON : 45 MN

Pour la pate : # 700 g de patate

douce » 30 g de purée d'amande

# 150 g de flocons d'avoine ¥ sel.
Garniture : » 2 courgettes fermes » 150 g
de tomates cerises # 200 g de pulpe de
tomates cuites » 1 oignon nouveau » 100 g
de parmesan rapé » 1/2 bouquet de
basilic » 3 c. a soupe d’huile d’olive ® 1 c.
a soupe de vinaigre balsamique ®1c. a
café de cumin = fleur de sel » poivre

Préparezlapate:pelezles patatesdouces.
Coupez la chair en cubes et faites-les cuire
15 mn dans I'eau bouillante salée. Pendant
ce temps, mixez les flocons d’avoine avec
la purée d’amande et du sel. Préchauffez le
foura200°C.

Etalez la pate avec les mains humides ou
le dos d’une cuillere sur une plaque a pizza
antiadhésive outapissée de papier sulfurise.
Enfournez 20 mn. Les 5 demiéres mn, pas-
sez en position gril. Sortez la pate a pizza et
laissez le four allumé & 180 °C.
Epluchezles courgettesetcoupez-lesen
fines rondelles. Coupez les tomates cerises
endeux. Ciselez finement 'oignon et satige.
Ecrasez la pulpe de tomate avec le cumin et
Ihuile d'olive. Salez et poivrez.

Gamissez la pate de pulpe de tomate et
de patate douce. Ajoutez les rondelles de
courgette, les tomates cerises et I'oignon
nouveau. Saupoudrez avec lamoitié du par-
mesan et enfournez 10 mn.

Répartissez le reste du parmesan sur
les pizzas. Ajoutez des feuilles de basilic,
1 ou 2 pincées de fleur de sel et le vinaigre
balsamique. Servez rapidement
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Jambon et ricotta

POUR 1 PIZZA
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 12 MN

¥ 1 paton de pate a pizzade 180 g

¥ 200 g de jambon blanc coupé a
I'italienne m 200 g de ricotta » 16 olives
noires dénoyautées » 6 tomates
séchées m2 gousses d'ailm4c.a
soupe d’huile d'olive » 1 bouquet de
basilic » 5 brins d’origan frais (ou 1 c.
a café d'origan séché) m sel  poivre.

Pelez les gousses d’ail, dégermez-
les et hachez-les. Emincez les tomates
séchées. Ciselez les feuilles de basilic.
Mélangez la ricotta avec I'ail, le basilic, la
moitié des tomates séchées, du sel et du
poivre.

Préchauffez le four a 210 °C. Hachez
grossiérement les olives. Etalezle patonde
pateapizzaetrépartissezdessuslaricotta,
les olives, les tomates séchées restantes.
Poivrez et ajoutez I'huile d’olive. Enfournez
12 mn.

Répartissez le jambon en laniéres a la
sortie du four et parsemez d'origan frais.

7 »
La coupe a l'italienne,
c’estquoi?
qui vessemble 6 la, chiffonnade,

Speck et pesto

POUR 1 PIZZA
PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 15 MN

» 1 paton a pizza de 180 g » 8 fines
tranches de speck » 6 tomates
séchées » 1 boule de mozzarella

¥ 100 g de purée de tomate » 50 g de
roquette » 1 c. a soupe d’huile d'olive

¥ 1/2 c. a café de moutarde forte.

Pour le pesto : ® 1 bouquet de basilic

» 1 gousse d'ail » 30 g de parmesan ® 1 c.
a soupe de pignons de pin 6 c. a soupe
d’huile d’olive vierge extra » sel » poivre.

Préparez le pesto : mixez ensemble les
feuilles de basilic, I'ail écrasé, 'huile d’olive,
les pignons et le parmesan. Salez et poivrez
au go(t.

Coupez la mozzarella en tranches.
Hachez les tomates séchées grossiére-
ment. Ajoutez-en la moitié a la purée de
tomate. Ajoutez I'huile d’olive, la moutarde
et du poivre. Préchauffez le four 2 200 °C.
Etalez le paton. Répartissez la purée de
tomate, la mozzarella, le speck et le reste
des tomates séchées. Enfournez 15 mn.
Déposez un peu de pesto sur la pizza
bien chaude. Ajoutez la roquette et servez
rapidement avec le reste de pesto.




POUR 1 PIZZA
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 25 MN

» 1 paton de 200 g de pate a pizza
» 2 petites aubergines » 150 g

de tomates cerises colorées

» 1 courgette ¥ 1 oignon nouveau
» 1/2 bouquet de basilic ® 2 boules
de mozzarella » 5 c. a soupe
de mascarpone ¥ 3 c. a soupe

___.w—‘—

d’huile d’olive = 2 pincées de
graines de cumin ¥ sel » poivre.

Tranchez finement les auber-
gines, la courgette et I'oignon nou-
veau. Chauffez 2 c. a soupe d’huile
d'olive dans une grande poéle et
faites revenir tous les légumes 7 mn
enremuant de temps entemps. Salez
et poivrez. Préchauffez le foura200 °C.
Coupez les tomates cerises en

Aubergine et tomate

s =

deux ou en quartiers pour les plus
grosses. Etalez le paton et tartinez-le
de mascarpone. Emincez les boules
de mozzarella et répartissez-les par-
dessus. Ajoutezharmonieusementles
légumes et arrosez-les avec le reste
d’huile. Parsemez de graines de cumin.
Enfournez 15 mn. Servez avec
quelques feuilles de basilic frais.
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BALADE GOURMANDE

Par Marine Couturier

Lhuile d’olive est un indispensable de |
la cuisine made in Italy. Les secrets de

sa fabrication se découvrent a travers
ses différents terroirs. En voici les
procédés, du champ a la bouteille.
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Comprenahe le fargon de thuile dolive

Extra vierge, vierge, premiére
pression a froid... ll n’est pas
toujours facile de s’y retrouver
dans ce vocabulaire. Pour vous y
aider, voici ce qu'il faut savoir.

'IMPORTANCE DU TAUX D’ACIDITE

La qualité d’une huile d’olive est
directement liée & son taux d'acidité.
Plus il est bas, meilleure elle est. Lhuile
d’olive extra vierge correspond a la
qualité optimale, avec un taux d'acidité
qui ne doit pas dépasser 0,8 %.

QUID DE EXTRACTION ?

Deux procédés sont utilisés pour
Pobtenir : la premiére pression a froid
et 'extraction a froid. La premiére
appellation est réservée a ceux qui

utilisent la méthode traditionnelle
d’écrasement des olives avec une
meule de pierre. Les deuxiéme et
troisiéme pressions correspondent
a une huile pressée a chaud,
destinée aux industriels. A 'inverse,
une huile extraite a froid est
produite grace a des technologies
modermes, notamment une presse
en métal ou une centrifugeuse.

VIERGE OU EXTRA VIERGE ?
L’huile d’olive vierge a les mémes
propriétés que I'extra vierge mais
son taux d'acidité peut atteindre 2

%. Enfin, I'appellation « huile d'olive »

désigne un mélange d’huile d'olive
raffinée et d’huile d’olive vierge dont

le taux d'acidité peut atteindre 3,3 %.

'
A
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BALADE GOURMANDE

Par Marine Couturier

ar-dela les Alpes, sur les bords de
la Méditerranée, I’ huile d’olive
estle fruit d’un savoir-faire ances-
tral : certaines traces de culture
d’oliviers datent de 4 000 ans
avant Jésus-Christ. A travers les siécles,
les Italiens ont perpétué cette tradition
et le pays est aujourd’hui le deuxi¢me
producteur mondial de ce précieux nec-
tar, derri¢re I’Espagne. Produit aux mille
vertus, |’ huile d’olive est notamment uti-
lisée comme secret de beauté grice a ses
propriétés hydratantes, adoucissantes et
antioxydantes. Mais elle poss¢de avant
tout de nombreuses qualités gustatives
et sublime chaque salade estivale grice
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ses ardbmes fruités remplis de soleil. Pour
percer les secrets de ce liquide doré, il faut
se rendre 13 o1 tout commence : au milieu
de champs d’oliviers parfois centenaires.

Dans le talon de la Botte,

le temps a fait son ceuvre

Au sud de I'Italie, la région des Pouilles,
épargnée par les afflux gc touristes, garde
toute son authenticité. Pour en apprécier la
beauté, il suffit de prendre un peu de hau-
teur : I'arrivée en avion offre un panorama
magnifique ou le vert des oliviers se méle
au bleu de Méditerranée. Ici, ces arbres se
comptent par millions, entre 50 et 60, sans
que |'on sache exactement les dénombrer.

A elle seule, la région représente 45 % de
la surface oléicole du pays. Au-dela de leur
nombre, les oliviers des Pouilles impres-
sionnent également par leur taille et leur
grand age. En arpentant les champs qui
s’offrent 4 vous, vous allez 4 la découverte
d’« ulivi secolari » (littéralement « oli-
viers centenaires ») aux troncs robustes et
noueux, dont les formes parfois tortucuses
ont été faconnées par le climat mais aussi
la main de’homme. Au cceur de ces éten-
dues de verdure, les meules en pierre et
les vieux moulins a huile sont les témoins
du respect dévoué de la population
locale pour la tradition.

La campagne apulienne, entre Bari et




Brindisi, est parsemée de « masserie »,
d’anciennes fermes fortifiées transfor-
mées en établissements hoteliers, qui
constituent un passage obligé lors d’un
séjour dans la région. A Savelletri di
Fasano, les « masserie » Torre Maizza
et Torre Coccaro ont su préserver I’art
de vivre sudiste, tout en offrant un cadre
luxueux. La terrasse qui surplombe les
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1. Ramassage des olives a l'aide

d’un long peigne appelé « gaule ».

2. Cette récolte manuelle permet de
cueillir jusqu'a 50 kg d’olive par heure.
3. La meule est utilisée pour extraire
I'huile des drupes des olives.

4. La chair de l'olive avant
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oliveraies centenaires offre également une
vue majestueuse sur la mer, donnant tout
son charme 4 ce lieu, point de départidéal
de votre séjour oléicole.

Lorsque le mois de novembre pointe le
bout de son nez, la saison de la récolte
débute dans la province de Bari, terre
d’huiles de caractére, qui a obtenu le
label européen d’appellation d’origine
protégée (AOP). Ici, la coratina, une
variété locale, est essentiellement récol-
tée 4 la main selon des techniques qui
ont largement fait leurs preuves : 2 ’aide
de larges peignes ou, pour les plus spor-
tifs,a la fPorce des bras en secouant les
arbres, on fait tomber les olives dans de
larges filets. Le fruit, ramassé encore vert
pour que I’ huile garde toute sa puissance
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aromatique, prend ensuite la direction du
« frantoio », le moulin. Les olives sont
alors pressées 4 faible température par
d’imposantes meules en pierre et trans-
formées en péte d ‘ot est extraite une huile
vierge extra aux arébmes de légumes cuits
ou crus. Ce liquide doré accompagnera
parfaitement une « crudaiola barese »,
un plat typique de cette zone fait de
penne, tomates cerises, ricotta et basilic.

La Sicile et ses trésors

La route de |’or vert se poursuit vers la
Calabre et la Sicile, deux autres grandes
régions productrices du pays. Sur I'ile,
la culture de 'olivier est tellement
ancienne qu'un mythe raconte que c’est

Aristée, fils d’Apollon et de la nymphe

Cyréne, qui a fait connaitre les tech-
niques de cette exploitation aux Sicules,
un ancien peuple de Sicile. Grice 4 un
ensoleillement constant durant la saison
estivale et un climat doux et tempéré
en hiver, cette région offre aux oliviers
des conditions idéales.

Pour s’imprégner de la culture sicilienne,
passez une nuit ou deux 2 la ferme Due
Ganee, 4 I’écart de la ville d’Agrigente.
A quelques kilométres de la mer, au
milieu c?cs oliviers, des amandiers et des
vignes, le calme n’est troublé que par
les rares aboiements des chiens du voi-
sinage. Avec 10 hectares de terres, cette
ferme biologique produit des nocellara
et biancolilla qui donnent une huile
d’olive vierge extra i I’ardme fruité et aux



Robuste ou légére, fruitée ou plus amére,
chaque huile d'olive a ses notes et sa palette de
saveurs. Ce golt unique est déterminé par la
variété de l'olivier, la composition du sol, le climat
et la méthode d’extraction. Pour se différencier,
certains producteurs ont opté pour des huiles
aromatisées, véritables emblémes d'un terroir.

Sur la cdte amalfitaine, en Campanie, la culture
du citron est une spécialité. Les fruits pulpeux
et parfumés donnent a 'huile d'olive locale un
golit riche et fruité avec une pointe d'acidité.

Le moulin Galantino, dans les Pouilles, presse les
feuilles de basilic avec les olives pour produire

une huile pleine de fraicheur. Elle est idéale sur
un chévre frais ou un carpaccio de viande.

Produit noble par excellence, la truffe
blanche est un mets-phare de la Toscane.
Quelques petits morceaux séchés déposés
au fond de la bouteille donnent & Ihuile

un arbme agréable de noisette.

En Calabre, terre de piment, il était impensable
de ne pas méler or rouge et or vert. La famille
Giovazzini-Laino, qui produit Ihuile Eleusi,
presse les « peperoncini » séchés au soleil
avec les olives pour produire une huile idéale
pour les pizzas et les sauces a la tomate.

notes d'amande. En repartant, n’oubliez
as d’aller visiter Agrigente, perchée en
haut d’une colline. Elle est le témoignage
historique de la Grande Gréce, avec
ses ruines de I’ancienne ville d’Akra-
gas et la vallée des Temples, inscrite au
patrimoine de 1" Unesco.
En prenant la direction du sud, rejoignez
Chiaramonte Gulfi, au cceur des monts
Hybléens. C’est 1 que se trouve I'un des
meilleurs producteursd’huile d 'olive dans
le monde, Frantoi Cutrera. Depuis 1906
ct trois générations, la famille Cutrera
est engagée dans la culture des oliviers
sur une exploitation d’une cinquantaine
d’hectares. Trois lignes dextraction per-
mettent d "adaprer les techniques a chaque
variété d’olive et 4 leur maturité, produi-
sant des huiles vierges extra intensément
fruitées, équilibrées et surtout uniques.
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BALADE GOURMANDE

Par Marine Couturier

Malgré son prix élevé - une vingtaine
d’euros pour 50 cl -, il est impensable
de repartir sans une bouteille de Frantoi
Curtera Primo, le grand cru réalisé i par-
tir de la tonda iblea, une variété locale
d’olive donnant un goiit 4 I’équilibre
harmonieux entre amertume, piquant et
douceur.

Lexcellence de Monini
Retour sur le continent, en Ombrie,
« ceeur vert de I'Italie ». Sur cette terre
faite de collines, montagnes, cirques et
vallées, les oliviers couvrent quelque
27 000 hectares et 250 moulins y sont
encore en activité. Comme sur toute
la partie nord de la Méditerranée,
le XX¢ si¢cle a marqué un tournant pour
'oléiculture : la vigne, alors victime du
phylloxéra, a été massivement remplacée
par des oliviers, poussant les vignerons
a se reconvertir. Sans se départir de leur
savoir-faire, ils sont alors devenus « oli-
verons » et ont pris soin des rameaux
comme de leurs anciens ceps.

La maison Monini a vu le jour a cette
époque, en 1920 plus précisément, sous
I’'impulsion de Zefferino Monini qui
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a établi son domaine 4 quelques enca-
blures de Spoléte, au sommet d’une
colline. Ici, le temps ne semble pas avoir
de prise : certains arbres plantés par des
moines bénédictins au Moyen Age ont
aujourd’hui plus de 600 ans. Bien que
leur grand 4ge ne leur permette plus de
porter des fruits de haute qualité, ils sont
toujours |4, témoignages d’une tradition
qui a su traverser les siécles.

Sur ce sol calcaire, trois variétés locales
sont cultivées : leccino, frantoio et
moraiolo. Dans les 24 heures suivant la
récolte, les olives sont broyées, malaxées
puis passées dans une centrifugeuse pour
obtenir une huile sans produit chimique
ni conservateur. Vient ensuite le temps
de la dégustation, opérée personnelle-
ment par Zefferino Francesco Monini,
I’actuel propriétaire, qui goflite prés
de 10 000 huiles par an. Comme on le
fait pour le vin, les échantillons sont
longuement analysés afin d’en déceler
toutes les qualités et saveurs et de ne
proposer que le meilleur au consom-
mateur. Voila la preuve, s’il en fallait
encore une, que, sur ces terres italiennes,
rien n’est laissé au hasard.

et ses vestiges...



En ltalie, elles sont de presque tous les repas, sous forme d’entrée
dégustée apreés les antipasti et avant le plat principal. Au parmesan,

ala tomate, alle vongole... il existe mille faqons de les déguster, et
c’est pour cela qu’elles ont également conqms le coeur

« Qo vie esl une combinaison de
magie et de pates » Federico Fellini

C'est le nombre de kilos de pates
que consomme un ltalien en
moyenne par an.

Dans I'Hexagone, 16 paquets de
pates alimentaires sont vendus
chaque seconde. Cela repré-
sente 488 millions de paquets par
an, soit 574 millions d’euros.”

* Selon [Assocition des inolsties oS desserts s
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ZOOM SUR...

Par Charlotte Anfray

LE B.A.-BA
de la pasta

Chaque Francais consomme 8 kg de pates chaque année. Rapides
a préparer, pratiques et savoureuses, elles sont au menu, en général, plus
d’une fois par semaine. Voici notre petit guide pour varier les plaisirs.

Pates fraiches

ou pates seches ?

Les ingrédients sont presque les mémes.
Pour des pates seches, il faut de la semoule
de blé dur, de I'eau et parfois des ceufs;
pour des pétes fraiches — qui se conservent
moins —, des ceufs, de la semoule
ou de la farine de blé tendre (non mélan-

gée, de préférence) et de I'eau. D’un point
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dc vue nutritionnel, elles sont quasiment
. Comment choisir ? Peut-étre en
fonctlon du temps dont vous disposez. En
effet, leur temps de cuisson n’est pas du tout
le méme. S’il faut compter 1 4 2 mn pour
les pétes fraiches, cela peut aller jusqu’a plus
de 10 mn pour des grosses pates séches. Les
fraiches sont, quant a elles, idéales 2 farcir,
notamment les tortellinis et les ravioles.

Pour bien les choisir

Premi¢rement, regardez ['aspect: elles
doivent étre d’un beau jaune clair, un
peu ambré, avec une surface mate et
uniforme, légérement rugueuse afin
que les assaisonnements y accrochent.

Deuxi¢mement, la texture: a la dégusta-
tion, les pates doivent étre élastiques, c’est
absolument primordial.



Comment réaliser
une bonne cuisson ?
Vos pates sont trop collantes, trop fermes ou
encore trop molles ? Vous n'adoptez certai-
nement pas la bonne technique de cuisson.
Dans I'idéal, il faut compter 11 d’eau salée
pour une portion de 100 g de pates, vous
éviterez ainsi qulelles ne soient trop col-
lantes. Une fois 'eau a ébullition, les pétes
sont versées en pluie et le temps de cuisson
se compte 4 partir du moment de la reprise
dclcbullmon.Lcsdumcsdeq\wcsmulcs
paquets sont prévues pour réaliser des pates
al dente, la meilleure cuisson selon certains
spécialistes, et celle qui permet également de
mlcuxpréscrvu'lcs ités nutritives. Enfin,
s unprégnmtblcndugoﬁt
dclasaucc, tes-les réchauffer ensemble.

Comment les
accompagner
Tour est dans la forme ! Chaque type de
péte a ses spécificités et sassocie au mieux
avec certaines sauces. Il faut donc les choi-
sir en fonction du plat  réaliser. Les pates

longues et épansscs (tagliatelles...) sont par-

ites avcc saveurs prononcécs comme

I’huile d’olive, I'ail, la tomate ou le fromage.
Les pétes longues et fines (spaglmms) se

marient 3 merveille 3 des sauces légeres,
notamment 2 base de produits de la mer.
Les pites creuses et courtes (macaronis,
penne...) s'associent trés bien 4 de la viande
ou des légumes. Enfin, les pétes fines et
courtes (vermicelles...) sont, elles, les alliées
idéales des soupes ou des bouillons.

2

Les faire soi-méme

Pour réussir de belles pétes séches, il faut
choisir une semoulede qualité, extrafine,
et ne pas négliger la phase de séchage. Vous
pouvez aussi vous aider d’une machine
A pites (laminoir) pour gagner en régu-
larité, en finesse et en souplesse. Le tout
est de se lancer !

10 pates a connaitre :

- Les orecchiette : ces petites pites
courtes en forme d’oreille ont une tex-
ture ferme. Elles sont excellentes avec des
sauces épaisses réalisées A base de poisson
ou de légumes.

- Les cannellonis : larges, longs et creux,
ils peuvent étre farcis ou cuits en friture.
Ils sont principalement connus farcis 4 la
viande, avec de la sauce tomate, et grati-
nés au fromage.

- Les lasagnes: ces feuilles rectangu-
laires sont souvent disposées entre des
couches successives de viande, de pois-
son, de fromage ou de légumes.

- Les torsade : courtes, elles sont par-
faites avec des sauces i la viande ou au
fromage, ou encore en salade.

- Les tagliatelles : comme leurs sem-
blables les fettucine, elles sont délicieuses
avec des sauces a la créme, qui adhérent
parfaitement aux rubans.

- Les spaghettis : ce sont stirement les
pites les plus connues. Leur nom vient
de « spago », qui signifie corde. A la
bolognaise et parsemé de basilic, ce plat
fera sans aucun doute I'unanimité.

- Les macaronis : au four, avec du fro-
mage, ils sont un grand classique.

- Les roues: aussi appelées ruote, ces
pates originales feront sensation 4 coup
stir. A marier avec des légumes.

- Les conchiglies : avec leur forme de
coquillage, elles peuvent étre farcies et
recouvertes de fromage. Avec des épi-
nards, de la ricotta et de la sauce tomate,
vous obtenez un plat succulent.

- Les trottole : ces petites pates tout en
spirales sont appréciées en salade et dans

des soupes.
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Salade tiéde
de spaghettis
au saumon fumé

POUR
PREPARATION :
CUISSON :

300 g de spaghettis a
'encre de seiche © 200 g
de saumon fumé © 200 g
de burrata © 1 petit bocal
de tomates séchées

1 ¢. a soupe de caprons

1 ¢. a soupe d’huile
d’olive i sel = poivre.

' , ‘5 environ
10 mn dans un grand volume
d’eau salée. Egouttez, trans-
vasez-les dans un saladier,
ajoutez I'huile d’olive, du sel et
du poivre.

, | en
laniéres. Ajoutez aux pates le
saumon et les caprons et les
tomates séchées. Répartissez
dans 4 assiettes de service.
Déposez quelgues cuillerées
de burrata sur chaque portion
avant de servir.

Fait maison : si vous voulez
préparer vous-méme des
patesal'encredeseiche, faites
cuire les pates puis égout-
tez-les et gardez une louche
d'eau de cuisson. Diluez-y
10 g d'encre de seiche (en
épiceries, sur Internet et dans
certaines grandes surfaces).
Ajoutez le liquide aux pates
egouttées et faites chauffer
5 mn. Poursuivez le reste de
la recette comme indiqué.
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Rigatonis aux
Iégumes poélés

POUR '
PREPARATION :
CUISSON :

350 g de rigatonis

100 g de tomates cerises

2 courgettes 2 carottes

1 poivron rouge ou jaune

2 échalotes " 1 gousse
d’ail = Y2 bouquet de basilic

6 olives dénoyautées © 60 g
de parmesanrapé "4c.a
soupe d’huile d’olive = 10 cl
de bouillon de légumes = 1 c.
a café d’origan » sel = poivre.

| ', Cise-
Iez Ies échalotes. Pelez et
coupez les carottes et le poi-
vron en dés, et les courgettes
en lamelles fines. Coupez les
tomates cerises en deux.

dans une poéle. Saisissez les
échalotes et I'ail 3 mn a feu vif,
ajoutezlesdésde carotteetde
poivron. Laissez colorer 5 mn.
Ajoutez les rondelles de cour-
gette, les tomates cerises, les
olives et le bouillon. Salez, poi-
vrez, faites cuire 5mn, toujours
a feu vif. Egouttez.

plongez-y les pates et faites-
les cuire al dente.

: rever-
sez-les dans la casserole et
ajoutez les légumes, le reste
d’huile d'olive, I'origan et recti-
fiezI'assaisonnement. Laissez
cuire 5mn.

hors du feu
et servez bien chaud avec un
bol de copeaux de parmesan.

Raviolis au veau

POUR |
PREPARATION :
CUISSON :
ATTENTE:

Pour la pate: © 300 g

de farine + 50 g pour le

fagonnage ~ 3 jaunes d'ceufs
1 ¢. a soupe d’huile d’olive
1 c. a café de sel fin.

Pour la garniture : © 250 g

de veau haché = 2 échalotes
100 g de ricotta "40 g

de parmesan 6 feuilles

de sauge " sel " poivre.

Pour la sauce ; » 250 g de

sauce tomate épaisse.

nate @ versez la
farinedans unsaladier. Ajoutez
le sel, lesjaunes d’ceufs, I'huile
et 12 cld'eau enfilet. Travaillez
sur un plan de travail fariné,
couvrez et placez au frais 1 h.

Mélangez le veau avec la
ricotta, les échalotes, le par-
mesan et la sauge ciselée.
Salez et poivrez.
21e en couche
trés ﬁne sur le plan de travail
fariné (I'idéal est d'utiliser une
machine a pates). Détaillez-la
en carrés d'environ 8 x 8 cm.
Garnissez-les d'1 c. de farce
et repliez les raviolis. Scellez
les bords en les humidifiant.
Farinezlégérement. Réservez.
1S afre-
mlssement Faites-y cuire les
raviolisS mnen pIusneurs four-
nées. Egouttez bien, réservez.

=, ajoutez Ies raviolis et
laissez frémir 3 mn pour qu'ils
soient bien chauds.

Penne
all’arrabbiata
gratinées

POUR -
PREPARATION :
CUISSON : 30 i

450 g de penne © 800 g
de tomates bien mires

2 gousses d'ail » 2 petits
piments oiseau = 2 boules
de mozzarella © 1 bouquet
de ciboulette © 4 c. a soupe
d’huile d’olive » sel.

30 secondes. Pelez-les, cou-
pez-les en quartiers et épépi-
nez-les. Ecrasez les gousses
d’ail dégermées. Hachez la
mozzarella.

dans une casserole. Faites
revenir |'ail avec les piments
entiers 3 mn. Ajoutez la chair
des tomates, salez, laissez
compoter 20 mn a feu doux.

: et mixez
avec le reste d huile. Rectifiez
I'assaisonnement en sel,
ajoutez la ciboulette ciselée.
Préchauffez le foura 210 °C.

‘on, plon-
gez-y Ies pates et faites-les
cuirealdenteletempsindiqué
sur le paquet (environ 10 mn).

met-
tez-les dans un plat graissé.
Ajoutez lasauce et couvrezde
mozzarellahachée. Enfournez
5 mn et servez trés chaud.



Rigatonis
a l'aubergine
et mozzarella

POUR
PREPARATION :
CUISSON :

350 g de rigatonis

2 boules de mozzarella

2 aubergines " 1 gousse
d’ail = 40 cl de coulis de
tomate » 150 g de parmesan

1/2 bouquet de basilic

4 c. a soupe d’huile
d’olive i sel = poivre.

' cou-
pez Ies aubergmes en dés.
Chauffez 2 c. a soupe d’huile
dans une poéle. Faites-y sau-
ter les dés d’aubergine 5 mn
a feu vif, versez le coulis de
tomate et ajoutezle parmesan.
Poivrez et laissez mijoter 10mn
a feu doux.

: ', plon-
gez-y les pates et faites cuire
aldenteletempsindiquésurle
paquet (environ 10 mn).

<, rever-
sez-les dans la casserole et
ajoutez la sauce aux auber-
gines. Mélangez délicatement,
rectifiez I'assaisonnement et
Ialssez frémir 5 mn.
= dans
Ies assiettes de service.
Ajoutez une demi-boule de
mozzarella surchacune, arro-
sez d'un filet d’huile d’olive et
décorez de basilic. Servez
rapidement.

Ravioles
au gorgonzola
et noix

POUR -
PREPARATION :
CUISSON: 7 ¥

Pour la pate : © 250 g de
farine + 30 g pour le plan de
travail = 2 ceufs + 1 jaune

50 g de parmesan rapé

10 cl de créme fleurette

1 c. a soupe d’huile d’olive

1 c. a café de sel fin.
Pour |a farce : © 100 g de
gorgonzola = 100 g de
cerneaux de noix * 100 g de
ricotta = 1 oignon = 1 bouquet
de basilic " sel © poivre.

- mixez les
noix avec I'oignon haché et
le basilic effeuillé. Ajoutez la
n'cottaetlegorgonzola Salez,
powrez, réservez au frais.

dans la
farine, ajoutez le sel, incor-
porez les ceufs et le jaune et
versez!'huile. Travaillezjusqu'a
ceque la pate soit homogeéne.

r |a en couche
f|ne sur un plan de travail
fariné ('idéal est de le faire a
la machine & pates).

) en carrés de
10 cm. Gamissez-les de farce,
fermez en triangle. Soudez
bien les bords en pressant.
Préchauffez le four a 180 °C.
=dansune
casserole d eau salée bouil-
lante. Quand ils remontent a
la surface, déposez-les dans
un plat huilé. Saupoudrez de
parmesan, ajoutez 1 filet de
créme, salez, poivrez. Passez
au four 5 mn avant de servir.

Spaghettis
au canard

POUR 1S
PREPARATION :
CUISSON : 45

500 g de spaghettis
frais © 100 g de roquette

10 feuilles de basilic.
Pour la sauce :* 1 magret
de canard © 1 boule de
mozzarella 2 carottes

1 oignon = 2 gousses d’ail
= 500 g de pulpe de tomate

10 cl de vin blanc ~ 1 c.
a soupe de concentré de
tomate = sel = poivre.

- a180°C.
Emincez I'oignon et les
carottes pelés. Hachez les
goussesd’ail. Entaillezlapeau
ducanardencroisillons, salez,
poivrez. Saisissez le magret
coté peau 5 mn a feu vif dans
une sauteuse. Placez-le dans
un plat a four, cété peau au-
dessus, et enfournez 15 mn.
uffez la g © ren-
duedanslasauteuse. Faites-y
cuire I'oignon3mn, ajoutezles
carottes et I'ail. Poursuivez la
cuisson 5 mn, incorporez la
pulpe de tomate, le vin et le
concentré. Salez, poivrez,
faites compoter 15 mn. Mixez.

déchirez-la en morceaux.
Coupez le magret en cubes,
hachez-les avec 2 c. a soupe
desaucealatomate. Versezle
hachis dans le reste de sauce.
Faites cuireles pates 3mndans
2|d'eausalée. Egouttez, versez
dans la bolognaise au canard.
Ajoutez la mozzarella et des
feuilles de basilic et roquette.

Orecchiette
au cimadirapa

POUR “
PREPARATION :
CUISSON :

400 g d’orecchiette

600 g de cima di rapa ou
de brocolis © 2 gousses
d'ail » 4 filets d’anchois
a Phuile = 2 c. a soupe
d’huile d'olive » piment
d’Espelette = sel = poivre.

en petits morceaux. Faites-
les cuire 5 mn dans un grand
volume d’eau bouillante salée.
Récupérez-les al’écumoire et
plongez-les dans de I'eau gla-
cée. Egouttezauboutde S5mn.

= danslebouil-
lon de cuisson des légumes.
Faites-les cuire al dente le
temps indiqué sur le paquet.
Egouttezenréservant 1 louche
de bounllon de cuisson.

dans une

poéle. Ajoutez'ailémincéetles
anchois hachés. Faites revenir
2 mn, puis ajoutez les pates et
leslégumes. Mélangez a feu vif
en ajoutant un peude bouillon
de cuisson au besoin. Poivrez,
saupoudrez de piment et ser-
vez aussitot.

L'info en plus ‘
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Spaghettis au
pesto et a la feta

POUR 4 PERSONNE!
PREPARATION : :
CUISSON : 1+

450 g de spaghettis = 1/2
bouquet de basilic = 70 g de
pignons de pin = 1 gousse
d'ail » 60 g de parmesan
rapé © 200 g de feta

10 cl d’huile d'olive + 1 c.
a soupe " sel " poivre.

’ les pi :asec
30 secondes dans une poéle
Réunissez dans un petit
mixeur les feuilles de basilic,
I'ail dégermé, le parmesan et
les deux tiers des pignons.
Mixezjusqu'aobtenirune pré-
paration homogéne. Ajoutez
I'huile en filet, jusqu’a obtenir
un pesto crémeux. Salezlége-
rement pouvrez

aI dente le temps mdlqué
sur le paquet, dans un grand
volume d’eau bouillante salée.
Egouttez, réservezune louche
d eau de cuisson.

dans Ia casserole Ajoutez le
pesto et I'eau de cuisson des
pates. Faites chauffer3mnen
remuant (la sauce va légére-
ment épaissir). Rectifiez I'as-
saisonnement et versez dans
le plat de service. Emiettez
la feta par-dessus, ajoutez
le reste des pignons et 1 filet
d’huile d'olive.
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Poélée
de gnocchis
de semoule en
salade d ’endive

POUR
PREPARATION
CUISSON : 10 1
REFRIGERATION: | H

3 endives (blanches et
rouges) = 3 tranches de lard
2 c. a soupe d’huile d'olive
15 g de beurre = 3 brins

de persil = sel = poivre.
Pour les gnocchis : ©200 g
de semoule fine "2 ceufs =11
de lait = 1 c. a soupe rase de
parmesan " 40 g de beurre.

chauffez le lait a frémissement
avec le beurre en parcelles et
1/2 c. a café de sel. Versez la
semoule en pluie en remuant.
Faites épaissir sur feu doux
environ 5 mn. Laissez tiédir,
incorporez les ceufs battus et
le parmesan. Versez la prépa-
ration surune plaque graissée,
étalez-la avec une spatule en
couched'environ1cm. Laissez
refrondlr mettez au frais 1 h.

| effeuillez
Iesendlves assaisonnezavec
I’huule du seI et du poivre.

cchnis au

couteau Chauffezunegrande
poéleetsaisissezlestranches
delard 1 mn. Retirez-les, faites
fondre le beurre dans la poéle
etversezles gnocchis. Dorez-
les 3 mn afeu vif en les retour-
nant Salez, poivrez.

* les gnocchis bien
chauds avec la salade d'en-
dive, le lard grillé coupé en
trongons et du persil ciselé.

Fusillis
aux spaghettis
de courgette

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 IV
CUISSON : 15

400 g de fusillis
" 2 courgettes moyennes

2 tomates 150 g de
halloumi (fromage a griller)

1 gousse d'ail = 3 brins
de coriandre " 3 c. a soupe
d’huile d’olive = sel = poivre.

| : Talllez-les en
spaghettls avec une mando-
line. Si vous n'en avez pas,
émincez-lesentranchesdans
la longueur et retaillez-les en
fines lanieres. Coupez les
tomates en dés. Effeuillez la
coriandre. Dégermez et écra-
sez la gousse d'ail. Taillez le
fromage en petits carrés.
aites cuire les fusillis al
dente dans un grand volume
d'eau bouillante salée letemps
indiquésurle paquet. Egouttez
et ajoutez 1 c. a soupe d’huile
d ollve Mélangez et réservez
= dans
une grande poéle Poélez
les carrés de fromage 1 mn
de chaque cété. Retirez et
reservez

, dans la poele saisis-
sez I "ail2 mn. Ajoutez les spa-
ghettis de courgette et faites
revenir 2 mn en remuant déli-
catement. Salez et poivrez.

Ié oz les pates et les
spaghettls de courgette, ser-
vez avec le fromage grillé et la
coriandre.

Wok de farfalle
au poulet et aux
cacahuetes

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 2(
CUISSON : ¢

350 g de farfalle ~ 3 blancs
de poulet = 1 c. a soupe de
cacahuétes hachées © 100 g
de pate d’arachide 25 cl de
lait de coco * 3 c. a soupe
de sauce soja " 2 c. a soupe
d’huile d’arachide = 1 gousse
d’ail = 3 brins de coriandre
w2 citrons vert © sel © poivre.

un grand volume d eau bouul-
lante salée le temps indiqué
surle paquet pourune cuisson
al dente Egouttez les.

Len Iamelles Hachez Pail
dégermé. Chauffez I'huile
dans un wok, jetez-y lail,
faites-le griller 2 mn. Ajoutez
leslamelles de volaille. Laissez
cuire 5 mn puis incorporez la
pated’arachide, le lait de coco
et la sauce soja. Poursuivez la
cuisson 5 mn. Salez et poivrez
si nécessaire.

s pates dans
un wok ou une grande sau-
teuse, mélangez rapidement
afeuvifetrépartissezdansles
assiettes. Arrosez avec le jus
des citrons verts et parsemez
de cacahuétes hachées et de
coriandre ciselée.



Spaghettis
alle vongole

POUR 4
PREPARATION :
CUISSON :

450 g de spaghettis = 1,3 kg
de palourdes 3 tomates

2 gousses d’ail = 10 cl
de vin blanc sec = 1 petit
piment oiseau = 1 bouquet
de persil = 2 c. a soupe
d’huile d’olive = sel.

al dente dans de I'eau salée le
temps indiqué sur le paquet.
Réservez 2 louches d'eau de
cuisson. Egouttez les pates,
mettez-les dans un récipient
et ajoutez 1 c. a soupe d’huile
d'olive et 2 pincées de sel.
Remuez et couvrez.
C : » en
morceaux, pressez-les pour
éliminer les pépins et le jus.
Effeuillez le persil. HachezI'ail.

dans une sauteuse. Faites
revenir I'ail 3 mn, ajoutez le
piment et le persil. Poursuivez
la cuisson 1 mn et ajoutez les
palourdes. Couvrez et faites
ouvrir les coquillages environ
3 mn. Retirez-les, décoquillez
les palourdes et mettez-les
dans le récipient contenant

les pates.
dans la

sauteuse, ajoutez les tomates
et I'eau de cuisson des pates
réservée, laissez réduire
10 mn. Retirezle piment, ajou-
tez les péates et les palourdes.
Faitesencorechauffer3mnen
remuant délicatement pourlier
le tout. Servez.

Cannellonis
aux épinards

POUR
PREPARATION :
CUISSON :

8 plaques a lasagnes
fraiches " 1 kg d’épinards
400 g de champignons de
Paris 300 g de ricotta 30 g
de pignons de pin = 1 oignon

1 gousse d'ail © 100 g de
parmesan © 3 c. a soupe
d’huile d’olive * 20 g de beurre.
Pour la sauce ; * 30 cl de
sauce tomate 10 cl de lait
20 g de farine 1 bouquet
de basilic  sel = poivre.

\ fouettez
la farine dans du lait. Ajoutez le
reste de lait et la sauce tomate.
Salez, poivrez, faites épaissir
5 mn a feu doux. Hors du feu,
ajoutez le basilic ciselé.

Faites-les revenir 3 mn dans
1 c.asouped’huileetlebeurre.
Mettez les épinards, assaison-
nez, cuisez 5mn. Egouttez,
remettez dans la sauteuse.

Faites-les sauter 5mn dans
I'huile restante. Laissez repo-
ser 5mn, égouttez, ajoutez
aux épinards avec la ricotta,
la moitié du parmesan, les
pignons. Assaisonnez, réser-
vez. Préchauffezlefoura 180°C.
, ie la sauce dans un
plat huilé. Coupez les plaques
alasagnes endeuxdanslalar-
geur. Déposez de la farce sur
un tiers de la longueur, roulez
et mettez dans le plat. Nappez
de sauce, enfournez 25 mn.
Saupoudrez de parmesan.

Conchiglie
bolognaise

POUR |
PREPARATION :
CUISSON :

24 conchiglie (gros calibre)

80 g de parmesan rapé

1 c. a soupe d’huile d’olive.
Pour la bolognaise : * 350 g
de beeuf, veau et jambon
haché = 700 g de tomates
bien mires * 1 oignon

2 gousses d’ail hachées

1 bouquet de basilic = 2 c.
a soupe d’huile d’olive © 5 c.
a soupe de vin rouge corsé

15 cl de bouillon de beeuf

2 pincées d’'origan " 1c.a
café de sucre " sel " poivre.

, , cou-
pez les tomates en quartiers,
pressez-les, émincez I'oignon.

dans une sauteuse, faites-y
revenir I'oignon 5 mn. Mettez
l'ail, les tomates et le sucre.
Salez, poivrez, couvrez, lais-
sez cuire 25 mn. Mixez, ajou-
tez le basilic ciselé, rectifiez
I'assaisonnement.

dans une sauteuse. Faites-y
revenirlaviande hachée émiet-
tée Smnenremuant, ajoutezle
bouillon, levin, 'origan. Laissez
cuire 15 mn.

- 5 mn.
Passez-les sous 'eau fraiche,
ajoutez 1filetd’huile, mélangez.

© dans un plat graissé.
Déposez les conchiglies farcis
de viande hachée. Versez la
sauce, saupoudrez de parme-
san et enfournez 20 mn.

Tagliatelles
au jambon
cru et creme
de poivron

POUR |
PREPARATION :
CUISSON :

500 g de tagliatelles
fraiches ' 4 fines tranches de
jambon San Daniele (ou de
Parme) 2 poivrons rouges

1 ¢. a soupe bombée de
mascarpone " 15 cl de créme
fleurette = 12 feuilles de
basilic ~ 50 g de pistaches

5 c. a soupe d'huile d’olive

2 pincées de piment de
Cayenne © sel = poivre.

dans du papier d’aluminium.
Enfournez-les30mna200°C.
Laissez refroidir et pelez-les.
Déchirez les tranches de jam-
bon cru en laniéres.

faites revenirles poivrons 5mn
sur feu vif. Mettez-les dans le
bol d'un robot avec le basilic,
les pistaches (conservez-
en quelques-unes), le reste
d’huile, le piment, du sel et du
poivre. Mixez, ajoutez lacréme
et le mascarpone. Mixez
quelques secondes, rectifiez
l'assaisonnement.

Plongez-y les tagliatelles,
comptez 3 mn 2 la reprise de
I'ébullition, égouttez.

se dans un
saladier de service, ajoutez la
créme de poivron, mélangez.
Déposez le jambon, les pis-
tachesréservéesconcassées
et des feuilles de basilic.
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Gateau
de rigatonis

PREPARATION ; 45 1!
CUISSON : 7 1 (¢

= 300 g de gros rigatonis
300 g de beeuf haché © 300 g
de tomates cerises 1 oignon
1 gousse d’ail 5 brins
de thym = 80 g de pecorino
rapé " 10 cl de bouillon
de légumes = 2 c. a soupe
d’huile d’olive = sel = poivre.
Pour la béchamel : ©20 g
de farine = 30 cl de lait
30 g de beurre.

endeux. Hachezl'oignon et ail.
Faites-les revenir 5 mn dans
une sauteuse avec I'huile.
la v ., faites-la
revenir 5 mn. Ajoutez le bouil-
lon, les tomates, le pecorino,
duthym effeuillé, salez, poivrez.
Cuusez encore 15 mn. Mixez.
=dansde
Ieau boulllante salée3 mn.
‘ faites
fondrelebeurre saupoudrezla
farineenremuant. Ajoutezlelait
peu a peu en fouettant. Salez,
poivrez. Mélangez la bécha-
mel a la sauce précédente.
Préchauffez le four a180°C.
cdans
un moule a charnlér% tap'ssé
de papier cuisson. Disposez
les pates en hauteur du bord
jusqu'au centre en les tassant
blen Gamlssez les

Parsemez de thym Enfoumez
20 mn couvert de papier d'alu-
minium, retirez-le et cuisez
encore 20 mn. Démoulez.

Farfalle
a la mozzarella
menthe-basilic

POUR 4 PERSONNES
CUISSON : 10 i

400 g de farfalle ~ 2 boules
de mozzarella = 200 g de
tomates cerises 6 feuilles
de basilic " 6 feuilles de
menthe 1 poignée de
roquette " 4 c. a soupe
d’huile d’olive = 1 c. a café de
baies roses " sel " poivre.

'la dans un bol. Ajoutez
I'huile d'olive, le basilic et la
menthe finement ciselés, puis
les baies roses concassées.
Mélangez. Coupezlestomates
censes en quartlers

ele -aldente
Ietempsmdlquésur Ie paquet,
dans un grand volume d'eau
bouillante salée. Egouttez-les
et mettez-lesdansunsaladier.
Salez, poivrez
, et les
quartlers de tomate dans le
saladier. Mélangez et servez
rapidement avec la roquette.

POUR 4
PREPARATION
CUISSON :

1 paquet de feuilles de
lasagnes fraiches © 500 g
de filets de poulet = 1 kg
d'épinards ' 4 tomates
%2 bouquet de basilic

2 oignons * 2 gousses d'ail
~50gdeparmesan 4c.a
soupe d'huile 10 g de beurre

1 c. a soupe de concentré
de tomate = 1 pincée de
piment = sel = poivre.

30 secondes a l'eau salée.
Pelez l% coupez-l&sencub&&
I&c mgnons et I’all Chauffez1 C.
a soupe d’huile dans une sau-
teuse, faites revenir les oignons
et I'ail 2 mn. Ajoutez la viande,
salez, poivrez, cuisez encore
8mn. Rehrez le poulet

et Ie beurre dans la sauteuse
mettez-y les épinards. Salez,
powrez, lalssez cuire 5 mn.

mate dans une
casserole avec le reste d’huile,
le concentré, le piment, salez,
poivrez. Mijoter 15 mn. Hors du
feu, ajoutezparmesan etbasilic
ciselé. Mixez. Hachez le pou-
let avec 2 c. a soupe de sauce.
Préchauffez Iefoura 180 g €

_ S au fond d un plat
graissé. Couvrez d’épi-
nards, de viande et de sauce.
Recommencez. Terminez par
la lasagne, couvrez de sauce.
Enfournez 30 mn.

sd”a%"r?.‘é'rs

POUR 4 PERSL
PREPARATION :
CUISSON : 15 mir

500 g de spaghettis frais
4 tranches de saumon fumé
1 250 g de petites crevettes
grises décortiquées © 250 g
de champignons de Paris

1 échalote © 15 cl de créme
liquide 1 citron = 1 c. a café
de moutarde forte “10 g

de beurre © 2 c. a soupe
d’huile végétale = 3 brins de

persil plat = sel = poivre.

prélevez son ]US
Coupez Ies tranches de sau-
mon en laniéres. Emincez les
cham pignons et I'échalote.
pates 3 mn.
A]outez1 C. ésouped huile et
réservez
huilerestanteetle
beurredansunegrandepoele
saisissez I'échalote 2 mn et
mettez les champignons.
Faites-les sauter 5 mn, salez,
poivrezetajoutezlacréemeetle
zestedecitron. Laissez réduire
a feu vif 5 mn en remuant.
Incorporez la moutarde en fin
de cuisson et mélangez.
es pates et les cre-
vett%danslapoéle Mélangez
le tout et faites chauffer
2mn a feu doux. Rectifiez
Iassalsonnement
56 : dans
Ies assuettes Deposez les
laniéres de saumon par-des-
sus. Arrosezd’1 filet de citron,
parsemez de persil ciselé et
servez.
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ZOOM SUR...

Par Frangoise De La Forest

| e basili¢
LAROMATIQUE AU PARFUM PL

rranéenne, il estincontournable
. Il faut dire que, dans ce pays,
!Vous allez tout savoir...

Etroitement associé a la cuisine médit
dans de multiples spécialités italienn
son utilisation remonte a ’Antiqu

riginaire de I’Asie du Sud-Est,
cette petite plante de la famille
des lamiacées (comme [’ori-
gan) compte de nombreuses
variétés, dont la plus connue est
le grand vert. En Italie, on apprécie aussi
beaucoup le basilic 4 petites feuilles, dit

grec, aux ardmes concentres.
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Des saveurs dui cBangent -
Citronné, anisé, au parfum'de réglisse ou
de cannelle... Certains basili¢s ont un gotir
particulier, parfait pour variér les recettes.
Basilic thai : la palette aromarique de ses
longues feuilles til)nes est plus riche et com-
plexe que celle de notre herbe occidentale,
mélant des ardmes de basilic et d’estra-
gon sur un fond anisé.

’

Pourpre : bien que %&mcm moins

parfumé que son cousin vert, il est magni-
fique et apporte une touche colorée aux
salades.

Quelle que soit la variété, il ne faut pas
ajouter le basilic dans des préparations
briilantes, mais en fin de cuisson ou,
mieux, directement sur les assiettes au
moment du service.



Une popularité ancestrale
Dans la Rome antique comme en Gréce,
le basilic était une herbe appréciée,
voire sacrée. Plus tard, dans une France
influencée par la cuisine italienne grace A
'union de Catherine de Médicis et Henri
I1, les feuilles entrent dans de multiples
préparations dés le XVI° siecle. Onen
glisse alors systématiquement dans les
bouquets garnis, et il est méme I'un
des deux ingrédients principaux d’une
recette, le pigeon au basilic (Massialot,
1693). Au XVIII siecle, on le séche et
'on en parséme sur les salades, ou I’on en
met dans les sauces.

Une manipulation délicate
Les feuilles, fragiles, s'oxydent presque
instantanément lorsqu’on les touche.
C’est encore pire si 'on utilise un objet
en métal (couteau, ciseaux...). Il est donc
conscillé de les déchirer avec les doigts, et

toujours au dernier moment.

Comment le conserver ?
C’est la question délicate ! Fraiches,
les feuilles ne se gardent qu’un jour ou
deux dans le bac 4 légumes, mais il existe
d’autres solutions :

o Congelé, en petites portions, en sachets
ou dans les alvéoles d’un bac 4 glagons.

e En pesto : mais la sauce ne se conserve
qu’une petite semaine.

o Séché : la technique est sans grand
intérét. Il y laisse une grande partie de
ses ardmes, mais il peut apporter un
soupgon de goht dans les mijotés ou les
soupes d’hiver.

' Mixez 1 gousse d’ail dégermée
avec 2 pincées de sel. Ajoutez les
feuilles de 2 bouquets de basilic.
Mixez quelques secondes, puis
incorporez 1 c. a café de
pignons, 2 c. a soupe de
parmesan et 1 ¢. a soupe de
pecorino. Une fois la pate
homogeéne, ajoutez 8 c. a soupe
d’huile d’olive (ou plus si vous
voulez un pesto moins fort).

Tomréfiez 30 secondes 1 . a café de
pignons. Mettez-les dans le bol d’un
hachoir avec 100 g de tomates
séchées coupées en morceaux, 1 gousse

d'ail dégermée, 20 feuilles de basilic,

3 brins de thym effeuillé, 1 c. & soupe
bombée de parmesan

et 6 ¢. a soupe d’huile d'olive. Mixez.

Faites tiédir 20 cl de créme anglaise avec
20 cl de créme fleurette entiére, 120 g de
sucre et 2 ¢. a soupe d'huile d’olive. Hors
du feu, ajoutez 20 feuilles de basilic
déchirées et laissez refroidir. Incorporez
ensuite 2 blancs d’'ceufs montés en neige
et faites prendre en sorbetiére ou 3h au
congélateur. Trés digeste, cette glace
accompagne aussi bien des crudités en
entrée que des fruits en dessert.

o Additionné A de|’huile d’olive : c’est la
méthode la plus polyvalente, car on peut
utiliser le liquide & chaud comme 4 froid.
Voici comment faire : faites tiédir
25 cl d’huile d’olive (-de 50
°C) dans une casserole. Hors
du feu, ajoutez les feuilles
de 2 bouquets de basi-
lic, 25 ¢l d’huile d’olive
froide et 2 pincées de sel.
Couvrez et laissez mariner 15
mn, puis mixez. Filtrez et ver-
sez dans une bouteille stérili-
sée. L'huile se conserve treés
bien plusieurs mois.
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POUR ALLER PLUS LOIN

Par Juliette Romance

SAUCE TOMATE
12 facons de varier le plaisir

C’est 'un des grands classiques de la cuisine italienne.
Et, comme tous les basiques, on le décline facilement. De quoi
préparer des sauces sur mesure pour ses petits plats.

*',‘. “

- i

A 'ancienne

Saisissez 1 oignon émincé avec 10 lar-
dons et 1 carotte en dés. Déglacez avec
10 cl de bouillon de volaille. Ajoutez 1 kg
de tomates en petits morceaux, 1 bouquet
garni et 1 gousse d’ail dégermée. Salez,
poivrez, portez a ¢bullition, Couvrez et
enfournez 1 h4 180 °C. Retirezle bouquet
et mixez la sauce.

Pour : lasagnes, gratin d "aubergine, cannel-
lonis, base de pizza, boulettes, bolognaise,
haricots blancs.

Epicée

Saisissez 1 oignon rouge éminceé.
Ajoutez 800 g de pulpe de tomate
cuite, 2 gousses d’ail hachées,
0,5 cm de gingembre rapé, 1 c. a
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" Pos petits plus

v’ Une noix de beurre avant de
mixer la sauce, pour la rendre
onctueuse et brillante.

v Des fruits secs ou graines (noix
de cajou, amandes, pignons,
sésame. . ) torréfiés et réduits
en poudre pour parfumer.

v Un peu de sucre, de miel ou
de sirop d’agave lorsque les
tomates sont trop acides.

v’ Le jus des peaux et des pépins
bien pressés dans un petit
linge. Il est trés parfumé !

soupe de sauce Worcestershire,
1 c. a soupe de vinaigre de vin, 1 c.
a soupe rase de sucre, 1 pointe de
couteau de harissa, 1 c. a café de
paprika fort, 2 pincées de cannelle
en poudre, 2 pincées de coriandre
en poudre, 2 pincées de piment de
Cayenne, 1/2 c. a café de sel fin.
Laissez cuire 40 mn avant de mixer.
Pour: légumes grillés, fricassée de
volaille, viande rouge.

Saveurs fumées

Préparez une sauce tomate 4 I’ancienne,
mais ajoutez-y 200 g de speck détaillé en
dés en tout début de cuisson.

Pour : steak de beeuf, filet mignon de pore,
fondue d’endive, gratin de courgette.




Au vin blanc

Saisissez 1 oignon et 1 gousse d’ail
émincés dans un filet d’huile d’olive.
Ajoutez 15 cl de vin blanc sec, faites
réduire 5 mn. Incorporez 1 kg de
tomates en morceaux et 1 bouquet
garni. Laissez cuire 35 mn a feu
doux. Retirez le bouquet, mixez et
faites réduire 10 mn.

Pour: roti de veau, saint-jacques
poélées, pates fraiches, lasagnes
de poisson.

Aux herbes

Faites compoter 40 mn la chair de
4 grosses tomates avec 1 ¢. A soupe de thym
effeuillé. Ajoutez 2 oignons rouges hachés,
3 gousses d’ail émincées, 1 ¢. A soupe rase
de sucre, du sel et du poivre. Hors du feu,
ajoutez 3 c. 4 soupe de mélange cibou-
lette-cerfeuil-persil. Mixez ou non, selon
votre gofit.

Pour : gnocchis, pates, riz blanc, tomate
farcie, gratin, boulettes de viande ou
de poisson.

Aux capres

et aux olives

Préparez une sauce tomate au vin
blanc en ajoutant, en méme temps
que les tomates, 1 c. asouperasede
capres, 10 olives noires, 2 anchois
hachés, et le jus d’1/2 citron.

Pour: poisson blanc (raie, cabillaud),
tagliatelles, pizza aux fruits de mer.

Aux légumes

Effilez 1 branche de céleri, détaillez
1/2 bulbe de fenouil et 2 carottes en dés.
Emincez 1 oignon rouge et 1 gousse d’ail.
Mettez tous les légumes dans du beurre gré-
sillant. Salez et faites revenir 10 mn. Ajoutez
5 tomates en morceaux, 20 cl de bouillon de
légumes et 1 c. a soupe rase de fond de veau.
Salez, poivrez, laissez frémir 45 mn. Mixez
avec 3 c.asoupe d’huile d 'olive et du basilic.
Pour : pites, filet de poisson, poulet, escalope

de veau, terrine de légumes.

Coulis express

Coupez 350 g de tomates cerises en
deux, hachez 4 tomates séchées et
1 gousse d’ail. Mettez tout dans un
blender avec 12 feuilles de basilic,
4 c. a soupe d’huile d’olive, du sel et
du poivre. Attendez 5 mn et mixez.
Filtrez au chinois.

Pour:tout !

Alaricotta

Faites rissoler 1 oignon rouge et 1 gousse
d’ail émincés dans du beurre chaud.
Ajoutez 500 g de pulpe de tomate, 15 cl
de bouillon de volaille, 2 c. 2 soupe de
concentré de tomate et 1 c. A soupe rase de
sucre. Salez, poivrez. Faites cuire 40 mn et
mixez. Hors du feu, ajoutez 10 cl de créme
fleurette, 100 g de ricotta et 1 c. & soupe
d’origan. Mixez de nouveau et réchauffez
5 mn a feu doux.

Pour : penne, raviolis, lasagnes, gnocchis,

polenta, gratin de légumes, toutes les farces.

|

3 idées qui ont
dupinch

Le chutney

Pelez et épépinez 5 tomates fermes
(type tomates grappe). Salez et faites
dégorger 30 mn, puis coupez la chair
en dés. Ajoutez la chair de 2 pommes

en dés. Hachez 2 gros oignons et
1 gousse d'ail. Chauffez le tout a
feu doux avec du sel et du poivre.

Lorsque cela frémit, versez 10 cl de
vinaigre de cidre, le jus d'1 citron vert,
1 petit piment haché, 5 c. a soupe de
cassonade, 1 c. & soupe de coriandre

ciselée, 1 c. a café de curry et 3 pincées
de graines d'anis. Laissez cuire
doucement 20 mn en mélangeant.

Le ketchup

Préparez une sauce tomate aux
herbes ou épicée, selon votre goiit.
Ajoutez 10 cl de vinaigre de cidre,

1 c. a soupe de vinaigre balsamique,
3 ¢. asoupe de sucre, 1 ¢. a soupe de
concentré de tomate, 1 c. a café de
5 baies (en grains), 10 grains de poivre,
3 baies de geniévre et 3 pincées de
gros sel. Faites compoter au moins
30 mn. Filtrez et mixez longuement
(la sauce doit étre bien lisse).

Le concentre pur
Coupez 5 tomates en gros morceavx.
Déposez-les dans un grand plat huilé.
Salez légérement et faites cuire au four
20 mn &240 °C. Videz I'eau rendue au
fur et 2 mesure. Egouttez les tomates,
mettez-les dans une casserole avec
1 oignon et 1 gousse d’ail émincés.
Salez, poivrez bien et faites compoter
au moins 1 h. Mixez et repassez 15 mn
a feu doux si la sauce n’est pas assez
épaisse. Mixez a nouveau.
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Les bons petits plats
de la mamma

o
Dans la tradition italienne, aprés les antipasti et le plat de pates (primo piatto),
vient le second plat. Libre a vous bien surd’alléger un peu le menu...

MARRE DE CUISINER
TOUJOURS PAREIL ?
Escalope de poulet ou de veau, beeuf
haché. .. Et si vous appreniez a les cuisiner
a l'italienne ? Une bonne fagon de varier les
menus avec les classiques de la boucherie. Associés
a des produits simples et économiques (sauce
tomate, ail et persil plat, speck.. .), ils prennent
illico le bon golit des vacances et de la cuisine
du soleil. La preuve avec nos recettes de
poulet a la cacciatore, boulettes de
beeuf ou saltimbocca de veau.

LE VEAU, STAR
DE LA CUISINE ITALIENNE
Il est sur bien des cartes
de restaurants et dans bien des
recettes traditionnelles. En paupiette,
en tartare, en saltimbocca, en escalope
milanaise, sauté ou méme bouilli, les

Italiens I'aiment & toutes les sauces.

C'est la traduction de « saltimbocca »,

le plat le plus typique de Rome. Il est

traditionnellement préparé avec une
escalope de veau trés fine, sur laquelle sont §|
posées une tranche de jambon cru et une |
|
|
|

B & e v g TR ‘ ' feuille de sauge. Le tout est tenu par
que la cuisine italienne est = T AR une pique en bois et cuit  la poéle.
celle qu'ils préferent. ) ikt
Selon le Barométre de la vie
quotidienne 2017.
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L.es plats de la mamma

Boulettes de veau sauce tomate

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 30 MN

Pour les boulettes : ®600 g de veau
haché m 300 g de beeuf haché

B 2 gousses d’ail ® 1/2 botte de persil
plat m 1 gros ceuf m 50 g de chapelure
¥4 c. a soupe d’huile d’olive

® 1 c. a soupe de graines

de fenouil m sel ® poivre.

Pour les boulettes : pelez et écra-
sez lail. Effeuillez et ciselez le persil.
Concassez les graines de fenouil
dans un mortier. Dans un saladier,
meélangez les viandes hachées
avec l'ail, les 2/3 du persil haché, la
chapelure, les graines de fenouil,
I'ceuf battu, assaisonnez généreu-
sement et malaxez avec les mains.
Formez des boulettes de la taille
d’une balle de golf.

sauteuse des boulettes, avec encore
les sucs de viande, faites suer I'oignon
émincé jusqu'a ce gu'il soit translu-
cide. Ajoutez le concentré de tomate
et mélangez bien avant de déglacer
avec le vin blanc. Faites réduire de
moitié et versez le coulis, assaison-
nez. Replacez les boulettes dans la
sauteuse et faites cuire a couvert a
feu doux 5 mn.

Pelez et écrasez I'ail et faites-le

Pour la sauce tomate : 8 20 cl de Faites chauffer une sauteuseavec revenir dans une petite poéle avec
coulis de tomate ¥ 2 c. a soupe la moitié de I'huile d’olive et saisissez  I'huile d’olive. Ajoutez la chapelure et
de concentré de tomate m 1 petit les boulettes en plusieurs fois. Elles  faites bien griller ce mélange.

oignon ® 1 gousse d'ail 50 g de
parmesan rapé 1 10 cl de vin blanc
sec ¥ 2 c. a soupe de chapelure

B 2 c. a soupe d’huile d’olive.

Conseil

doivent étre bien dorées. Poursuivez
I'opération avec le reste d’huile
et de boulettes. Débarrassez-les
sur une assiette.

Préparez la sauce tomate :dansla

Parsemez les boulettes, une fois
gu’elles sont fondantes, de chapelure
croustillante a I'ail, du persil haché
réservé et de parmesan. Servez avec
des tagliatelles ou des pappardelle.

Certains bouchers proposent des
sleaks hachéy de veaw mais A cenesl
pasle cas du vébie, pensez a.lid
commandeh le veau haché la veille.
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Astuce
e poulet i lo cacciatore peut aussi se cuisinely
a base de uin blanc, vous obliendhez alos |
un bouguel de thyym en plus du laurieh.

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON:1H10

® 1 poulet fermier coupé en
morceaux ¥ 600 g d’oignons grelots

¥ 600 g de petites pommes de terre
® 400 g de champignons de Paris

¥ 4 brins de persil plat m 1 | de bouillon
de volaille ® 140 g de concentré

de tomate m 50 cl de vin rouge italien
u4 c. a soupe d’huile d'olive u 1 feuille
de laurier m sel m poivre 5 baies.

Poulet a la cacciatore

Pelez les oignons grelots et les
pommes de terre, coupez-les
en deux si besoin. Coupez le pied
des champignons, nettoyez-les et
émincez-les.

Assaisonnezles morceauxde pou-
let et faites-les dorer de tous cotés
dans une cocotte avec I'huile d'olive.
Ajoutez le concentré de tomate et
meélangez bien pour enrober les mor-
ceauxdeviande. Déglacezaveclevin
et faites réduire de moitié.

Ajoutez le laurier, les oignons et
les pommes de terre, versez le

bouillon. Couvrez, portez a ébullition
puis baissez le feu et laissez mijoter
30 mn. Ajoutez les champignons et
poursuivez lacuisson sans couvercle
pendant 20 mn. La viande doit étre
bien cuite a cceur, les pommes de
terre et les oignons fondants.
Rectifiez 'assaisonnement et par-
semez de feuilles de persil.




|L.es plats de la mamma

Carpaccio de beeuf aux figues

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 10 MN
CUISSON : 5 MN

#1500 g de réti de boeuf cru

en tranches fines m 4 figues
violettes 1 poignée

de pousses de roquette

# 4 branches de basilic

B 6 c. a soupe de vinaigre
balsamique 5 c. a soupe
d’huile d’olive fruitée ® mélange
5 baies du moulin m sel.
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Disposezjolimentlestranches
de réti sur un grand plat.
Coupez les figues en deux et
répartissez-les sur la viande.
Mélangez I'huile d'olive et le
vinaigre dans un petit rame-
quin. Nappez-en la viande et
les fruits.
Rincezetessorezlaroquette
et les feuilles du basilic, puis
répartissez-les surles assiettes.
Assaisonner au godt avec le
mélange cing baies. Servez
sans attendre.

ol

Saltimbocca de poulet

et gnocchis crémeux
POUR 4 PERSONNES avec I'huile d’olive, puis bais-
PREPARATION : 30 MN sez le feu et terminez la cuisson
CUISSON : 20 MN pendant 5 & 6 mn ou jusqu’a
ce que le ceeur soit bien cuit et
¥ 4 escalopes de poulet le fromage fondant.
aplaties par votre boucher Faites poéler les gnocchis
u 8 fines tranches de prosciutto  dans le beurre en suivant les
# 300 g de gnocchis a poéler recommandations sur I'embal-
# 10 feuilles d’ail des ours lage. Puis ajoutez le mascar-
ou 12 feuilles d'oseille pone, assaisonnez etincorporez
¥ 200 g d'asiago (fromage le reste de feuilles d’ail des ours
de vache a pate pressée cuite) ou d'oseille émincées.
¥ 200 g de mascarpone Servez les gnocchis en sauce
u 20 g de beurre B4 c. a soupe dans4assiettesetdressez2 sal-
d’huile d’olive ® sel ® poivre. timbocca de poulet, en ayant

Demandez a votre boucher
de couper les escalopes en
deux dans 'épaisseur et de les
aplatir pour obtenir 8 escalopes
bien fines. Assaisonnez-les et
disposez 1 feuille d’ail des ours
ou d'oseille a l'intérieur ainsi
qu'un large batonnet d’asiago.
Roulez-les bien serrées puis
enveloppez-les dans une fine
tranche de prosciutto. Maintenez
le tout avec des piques en bois.
Faites-les dorerdetous cotés
a feu vif dans une sauteuse

retiré les piques en bois.

i %

A décliner...
Lusiago est un Promage
vous pousez uliliseh
une aubre variélé de votre
choiz, camme de tédam
ou de la lomme de vache.
oA défaut duil des ours
el doseille, utilisez de
grosses feuilles de basilic.

b




Escalope milanaise

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 25 MN
CUISSON : 15 MN
REFRIGERATION : 15 MIN

¥ 4 escalopes de poulet

u 3 gros ceufs #2250 g de
chapelure m 200 g de parmesan
rapé m 2 citrons m 150 g de
roquette m 30 g de beurre

¥ 4 c. a soupe d’huile d'olive

u 3 c. a soupe de vinaigre
balsamique ® 3 c. a café d’huile
de tournesol m sel ® poivre.

Demandez a votre boucher
d’aplatir les escalopes pour
gu'elles soientépaissesde1cm,
et de les recouper en deux pour
obtenir 8 morceaux.

Battez les ceufs dans une
assiette creuse et assaisonnez-
les. Dans un saladier, mélangez

lachapelureetle parmesanrapé.

Fouettez!’huiled’oliveavecle
vinaigre balsamique dans un
saladier, et assaisonnez. Placez
la roquette et mélangez intime-
ment, réservez.

Passez les escalopes une
a une dans les ceufs battus
puis dans le mélange chape-
lure et parmesan. Réservez-les
15 mn au réfrigérateur pour que
la cro(ite durcisse.

Faites chauffer le beurre et
I'huile dansune poéle, saisissez-
y les escalopes des deux cotés.
Baissez le feu et poursuivez
la cuisson au moins 5 mn de
chaque coté, jusqu’a ce que le
poulet soit cuit a coeur.

Taillez le poulet en laniéres
et servez-les avec la salade de
roquette et les citrons taillés en
quartiers. Vous pouvez proposer
également des tomates cerises
en accompagnement.

Epaule d’agneau roulée
facon porchetta

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 25 MN
CUISSON: 1 H 30

u 1 épaule d’agneau
partiellement désossée

et ouverte a plat w80 g de
pancetta en fines rondelles

¥ 2 belles grappes de tomates
cerises # 1 dizaine de feuilles
de sauge® 150 g de provolone
210 cl d’huile d’olive

u sel ¥ poivre.

Posez |'épaule d’agneau
ouverte face a vous. Salez et
poivrez l'intérieur et disposez
les feuilles de sauge bien a plat,
conservez-en quelques-unes
pour la finition. Juxtaposez
ensuite lesrondellesde pancetta.
Taillezle provolone entranches
ettapissez-enlapiecedeviande.
RoulezI'épaulesurelle-mémeen
partantd’un cété puisenserrant
bien, et maintenez le tout en le
ficelant comme un roti.

Préchauffez le four a 220 °C.
Disposez la viande dans un
grand plat a fouret badigeonnez-
la uniformément d’huile d’olive.
Enfournez30mnenlaretoumnant
a mi-cuisson. Baissez le four a
180 °C et retournez encore la
viande, versez un verre d’eau
danslefond du plat. Faites cuire
encore 30 mn.

Disposez les tomates autour
et le reste des feuilles de sauge.
Arrosez la viande et terminez la
cuisson pendant 30 mn.

Otez la ficelle ala sortie du
four, et coupez la viande en
tranches épaisses. Proposez
une grosse salade verte
croquante en accompa-
gnement et éventuellement
un peu de polenta.

e

/ N

Conseil
Pensez 4 commanden la
veille lépaule dagneau

ouuerle a plal pouk
la vouleh comme un
Vol Vous pouvez
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Saltimbocca et Iégumes du soleil

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 25 MN
CUISSON : 25 MN

u 8 fines petites escalopes de veau

u 8 fines tranches de jambon italien
au choix u 8 tranches de fromage

a fondre m 1 grosse aubergine

® 1 bocal de ceeurs d'artichauts
italiens a huile 50 g de roquette

® 1 petit bouquet de basilic®3c. a
soupe d’huile d’olive m1/2 c. a café
de piment doux ® 1 pincée de piment
fort m sel m poivre 5 baies du moulin.
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Coupez/'aubergine endés. Egouttez
les cceurs d'artichauts en conservant
I'huile. Mettez 8 c. a soupe de celle-ci
dans une grande casserole sur feu vif
et faites-y griller les aubergines pen-
dant 4 mn en remuant. Assaisonnez,
ajoutez le piment doux et baissez le
feu au minimum, couvrez et laissez
confire pendant 15 a 20 mn. Coupez
les artichauts endeuxs'ils sont entiers
et ajoutez-les en fin de cuisson.

Assaisonnezlesescalopesdeveau
puis disposez 1 tranche de jambon
et 1 tranche de fromage par-dessus
avantdelesrouler. Maintenez-les avec

des pigues en bois.

Saisissez les saltimbocca dans
une poéle avec I'huile d’olive, en les
saupoudrant de piment fort. Baissez
le feu et faites-les cuire quelques
minutes jusqu’a ce que la viande soit
cuite a coeur.

Servez-les avec les légumes, agré-
mentez de pousses de roquette et de
feuilles de basilic.

ok A paprika.

ES————

Pour les enfants...

Remplacez les piments
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POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 25 MN
CUISSON : 50 MN

¥ 4 tranches de jarret de veau
u 6 tomates roma u 4 carottes

® 1 branche de céleri ® 1 oignon

® 1 citron bio ou non traité
® 3 gousses d’ail ¥ 1/2 botte

de persil plat m 15 cl de vin blanc
sec M4 c. a soupe d’huile d’olive
¥ 2 c. a soupe de farine u 1 feuille

de laurier u sel ¥ poivre.
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Osso-buco

Pelez 'oignon et les carottes et
taillez-les en rondelles. Emincez le
céleri, pelez et hachez I'ail. Coupez
les tomates en deux dans la lon-
gueur et frottez-les, face tranchée,
contre la grosse grille d’une rape
pour en extraire la chair et le jus sans
passer la peau.

Assaisonnezles morceauxdeveau
et passez-les dans la farine. Retirez
excédent puis faites-les revenir dans
une cocotte ou un faitout avec I'huile
d'olive sur feu vif. lls doivent étre bien
dorés sur les deux faces.

-

- - "
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Ajoutez l'ail et I'cignon & la viande
et faites les suer pendant 2 a 3 mn.
Déglacez avec le vin blanc et faites
réduire de moitié. Ajoutez tous les
autres légumes et le laurier, assai-
sonnez. Versez un fond d’eau. Une
fois le jus a ébullition, baissez le feu
et couvrez. Laissez mijoter 30 mn en
retournant la viande a mi-cuisson. Elle
doit étre fondante.

Prélevezle zeste ducitron, effeuillez
et hachez le persil. Rectifiez I'assai-
sonnement et servez I'osso-buco
parsemé de zeste émincé et de persil.
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Poulet aux herbes et
gnocchis aux legumes

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 55 MN

u 6 hauts de cuisse de poulet
avec la peau ¥ 300 g de
gnocchis a poéler m 1 gros
poivron rouge ¥ 2 courgettes

# 1 grosse tomate W 2 carottes
# 1 citron non traité m 4 gousses
d’ail m 1 petit bouquet de

thym u 6 feuilles de sauge

¥ 4 brins d’origan ¥ 4 brins

de basilic ® 2 branches de
romarin ® 20 g de beurre ® 10 cl
d’huile d’olive u sel ® poivre.

Préchauffez le four a 180 °C.
Badigeonnez les morceaux de
poulet d’huile d’olive et mettez-
lessurunlitde feuilles desauge,
dans un plat également huilé.
Assaisonnez. Emiettez le thym
par-dessus. Enfournez 40 mn.

Pelez les carottes et taillez-
les en rondelles. Coupez les
courgettes en morceaux, épé-
pinez le poivron et la tomate et
coupez-les en cubes. Dans une
cocotte, faites chauffer 6 c. a
soupe d’huile d’olive avec Ialil
en chemise. Ajoutez le romarin
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effeuillé et laissez cuire 2 mn
avantd’ajoutertousleslégumes,
assaisonnez. Laissez cuire 6 a
8 mn puis baissez le feu, cou-
vrez etlaissezmijoter 12215 mn
jusqu’'a ce que les légumes
soient bien tendres.

Extrayez le jus du citron et
arrosez-en le poulet 10mnavant
la fin de la cuisson. Pendant ce
temps, faites poéler les gnocchis
dansle beurreensuivantlesins-
tructions sur I'emballage.
Effeuillez et ciselez le basilic.
Mélangez les gnocchis avec
la compotée de léegumes et
dressez dans un plat. Disposez
le poulet grillé par-dessus.
Parsemez de basilic et de
feuilles d’origan.

s N\
‘ Astuce

i vous ne ouver que
vous pourez les uliliser
telles quelles dans celte
vecelte ou veliren le pilon

Pasta aux boulettes
POUR 4 A 6 PERSONNES la taille d’'une balle de golf.
PREPARATION : 20 MN Faites cuire les rigatoni al
CUISSON : 30 MN dente dansunfaitoutd'eaubouil-
lante salée en suivant les recom-
® 500 g de rigatoni mandations sur 'emballage.
® 100 g de taleggio (fromage Faites chauffer une sauteuse
de vache a pate molle) avec la moitié de I'huile d’olive
m40 cl de coulis de tomate. et saisissez les boulettes en
Pour les boulettes : plusieurs fois. Elles doivent
m 600 g de beeuf haché étre bien dorées. Préchauffez
# 600 g de chair a saucisse le four a 170 °C. Poursuivez
® 3 gousses d’ail ® 1 petite I'opération avec le reste d’huile
botte d’origan ® 1 gros ceuf et de boulettes.
# 10 cl de lait m 80 g de pain Egouttezrapidementlespates
rassis 6 c. a soupe d’huile et remettez-les aussit6t dans le

d’olive m sel ® poivre.

Pelezetécrasez/l'ailaupresse-
ail. Effeuillez I'origan, réservez-
en un tiers et hachez le reste.
Déchirez le pain et trempez-le
dans le lait.

Mélangez lesviandeshachées
dansunsaladieravec/ail, 'origan
haché, le pain essoré et émietté,
I'ceuf battu, assaisonnez géné-
reusement et malaxez avec les
mains. Formez des boulettes de

faitout. Versez le coulis, assai-
sonnez et mélangez surfeu doux
pendant 1 mn. Transférez dans
un grand plat a four. Intercalez
les boulettes dans les pates
et découpez des petits mor-
ceaux de taleggio par-dessus.
Enfournez 10a 12 mnou jusqu’a
ce que le tout soit bien chaud,
que les boulettes soient tout
juste cuites a cceur et le fromage
fondu. Servez le plat parsemé
de feuilles d’origan.

Variante
i uous ne touvez pas dorigan Prais, remplacez-le
: par 1 c. @ soupe dorigan séché dans les boulelles,

| etpamemes e plat de feuilles de basilic frais.

.5
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Ceplat crémeux et généré‘ux demandt;

de la dextérité, de la patience et du
savoir-faire. En voici les secrets pour
avoir tout juste devant sa marmite,
mais aussi nos idées pour le décliner
avec quinoa, blé et compagnie.

en 8 ou rien

Pour éviter que le risotto accroche,
la tradition veut qu'il faille le remuer
en 8 sans s'améter, fout au long
de la cuisson du riz.

-

ALL'ONDA
C'est ainsi que les

Italiens apprécient leur risotto.
Ce terme, qui signifie littéralement
« COMmMe une vague », désigne un
risotto légérement liquide. Il sera
alors idéal avec du parmesan,
un morceau de volaille ou
des crustaceés.

L
plaine du Pé

Située dans le nord de I'ltalie, elle
abrite une vaste région de riziculture.
Son agencement a été pensé pour que
10 cm d’eau recouvrent les champs
de maniére permanente. C’est ce qui
permet a la céréale de se développer

de maniére optimale, de la
semence a la récolte.
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TOUR DE MAIN

Par Marine Dairin-Pillet

. Ol

|.es secrels de sa reussite

Traditionnellement originaire du nord de I’ltalie, le risotto est un plat
dont la réalisation effraie parfois, alors qu’il suffit de suivre quelques
régles d’or pour se transformer en véritable mamma italienne!

Misez tout sur le riz

Pour faire un bon risotto, il faut un riz spé-
cifique : il doit étre rond, trés absorbant et
surtout riche en amidon, c’est ce qui appor-
tera le c6té crémeux du plat. Ne rincez
jamais votre riz avant cuisson, il perdrait

66 Maxi Cuisine

son amidon et ne s’agglutinerait pas, vous
n’obtiendriez alors pas un risotto mais un
riz pilaf. Trois variétés italiennes répondent
a ces critéres spécifiques.

L'arborio est le plus connu et le plus facile 2
trouver en France. Ses grains sont longs et

ont une trés bonne tenue a la cuisson. Le riz
carnaroli est le des chefs italiens. Ses
grains, longs et bombés, restent trés fermes
a la cuisson. Le riz vialone nano se carac-
térise par des grains petits et ronds. Moins
commun (il se trouve plus difficilement en



France), il est aussi le seul riz italien 2 béné-
ficier du label IGP. On I'utilise surtout pour
les préparations dites all’onda, les risottos
plus mouillés, trés réputés dans la région
vénitienne.

@;" reggiano DOP (60 g ou
Armez-vous de patience e

Préparer un risotto requiert de I’attention. N Gt _ :
Il n’est pas question de le faire & I’avance R < <_2
ou de le laisser sur le feu sans surveillance. " Gallo
Comptez une vingtaine de minutes pour Risorio
la cuisson. Tout commence avec la tosta- :

tura, comme disent les Italiens, cette fagon Riso Gallo, riz spécial

de faire griller les grains de riz pour qu’ils risotto (500 g), 3,69 €.
craquellent. Cela permettra au bouillon
d’étre mieux absorbé. Mais beurre ou huile

c@‘

d’olive pour faire revenir votre riz ? La,
c’est 2 vous de choisir. Le premier est plé-
biscité au nord de la Botte, la seconde dans
la moitié sud. Pour des questions d’asso-
ciation de gofir, 4 noter tout de méme que
le beurre se marie bien avec les risottos au
fromage, et I’ huile d’olive avec ceux aux
poissons et crustacés.

Vient alors I’étape qui demande le plus de
patience : I’absorption du vin, puis du bouil-
lon. Pour respecter la tradition, il convient
de verser une louche de liquide sur le riz

Parmigiano
Reggiano
AOP, Giovanni
Ferrari,1,62€,
60g

PARMIGIANO \ 5
REGGIANO

Mélange d'épices spécial Pasta
et Risotto Safran, Comptoir
Méditerranéen, 8,90€, 100mi

et de remuer en dessinant des huit avec la / ==
cuillére, jusqu’a absorption compléte du
bouillon, puis recommencer ! Comment
savoir si le riz est cuit ? Il doit étre al dente
et crémeux, c’est-d-dire croquant a cceur et

fondanten bouche. Il nevous reste plusqu’a

faire la liaison (la mantecatura, en italien).

‘ lkea, louche Hjalte 365+
(34cm), 4,99€.

En général, le riz est

Mouillé au vin blanc sec. Pour

Plus d'originalits, vous poyye;

également twister vos

avec du vin rouge, du pineay
ou du mpagne

. ‘. a 4

Casa Azzurra, Parmigiano

7

——

200 g), a partir d"1,06 €.

-

’m, cuillere Rort (31 cm), 1,50 €.

Lagostina, Risottiera, 210 €.

Ikea, louche Dragon
(29cm), 5,99 €.

Un bouillon 100%
naturel, Ariakeé,
4,75€ le paquet de
5 sachets.

™’ CasaAzzurra, Parmigiano
wee- 4 reggiano DOP 24 mois (50 g),
X8" 155€,

Quand le riz est cuit, hors du feu, ajoutez
un généreux morceau de beurre, c{u par-
mesan et mélangez. Pour un risotto encore
plus crémeux, vous pouvez aussi incorporer

du mascarpone.

Cuisinez avec

le bon mateériel

La cuisson du risotto passe aussi par
I’utilisation d’ustensiles adaptés. La
casserole sert 4 garder le bouillon au
chaud. La sautcuse doit avoir un fond
épais pour éviter que le riz ne briile et
ne colle. Choisissez-la de préférence
en cuivre ou en Inox, ainsi la chaleur
sera-t-clle diffusée uniformément et
la cuisson homogene. Cété ustensiles, on
utilise une Iouche pour ajouter le bouillon
aurizau fureta mesure et une cuillére pour
mélanger en continu. Il existe méme un
modéle pour risotto, percé en son milieu,
qui permet de mélanger délicatement sans
écraser le riz. On choisit une cuillére
en bois pour éviter les changements
de température.
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Au saumon et au mais

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 30 MN
REPOS : 3 MN

¥ 200 g de riz arborio

¥ 200 g de filet de saumon
sans peau ¥ 200 g de mais doux
en boite # 60 cl de bouillon

de volaille ® 10 cl de vin

blanc sec # 2 échalotes

# 1 gousse d'ail ®5 brins de
ciboulette » 50 g de parmesan
¥ 30 g de beurre ¥ 2 c. a soupe
d’huile d’olive = 1 c. a café

de paprika doux ® 1 c. a café
de curcuma u sel 1 poivre.

Portez le bouillon a ébulli-
tion. Pochez-y le filet de sau-
mon 7 mn. Filtrez le liquide,
couvrez et réservez. Effeuillez
grossiérement le poisson.
Rincez puis égouttez le mais,
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versez-le dans un bol, ajoutez
le paprika et le curcuma puis
mélangez. Rincez, épongez et
ciselez la ciboulette.

Pelez puis hachez les écha-
lotes et I'ail. Faites-les revenir
3 mn dans une cocotte avec
I'huile. Versez le riz et remuez
jusqu’a ce qu’il soit légére-
ment translucide. Ajoutez
le vin et mélangez de temps
en temps jusqu'a ce qu'il soit
totalement absorbé.
Incorporezlebouillonlouche
par louche, en comptant
3 a4 mnentrechacune, jusqu’a
cequ'ilsoittotalement absorbé.
Ajoutez le beurre en parcelles
et remuez. Hors du feu, inté-
grez le mais épicé, le saumon,
le parmesan en copeaux et la
ciboulette. Salez et poivrez au
go(t, remuez, couvrez et laissez
reposer 3 mn avant de servir.

A la provencale
POUR 4 PERSONNES Mixez. Réservez au frais.
PREPARATION : 15 MN Pelez et ciselez les échalotes
CUISSON : 25 MN puis, dans une petite cocotte

# 300 g de riz arborio 80 cl de
bouillon de volaille 10 cl de
vin blanc sec 2 branches de
basilic ® 2 échalotes 60 g de
parmesan ¥ 2 c. a soupe d’huile
d’olive ® 1 c. a soupe de pignons
de pin = sel ® poivre blanc.
Pour le pesto : ®1 bouquet

de basilic ® 1 gousse d’ail

# 40 g de parmesan

u 6 c. a soupe d’huile d'olive

u 1 c. a café de pignons de pin.

Portez a ébullition le bouil-
lon et le vin. Couvrez et
réservez. Préparez le pesto:
rincez puis séchez le basilic,
gardez-en quelques feuilles
et placez les autres dans un
hachoir. Dégermez et hachez
I'ail, puis ajoutez-le avec les
pignons, le parmesan, I'huile et
2 pincées de sel et de poivre.

avec I'huile, saisissez-les 3 mn.
Versez le riz et mélangez a feu
doux 2 mn pour le nacrer.
Versez une louche de bouil-
lon. Mélangez et laissez le riz
absorber le liquide. Répétez
cette opération jusqu'a épui-
sement du bouillon. Salez et
poivrez a mi-cuisson.
Incorporez le pesto et le par-
mesan dans le risotto hors du
feu. Vérifiez et rectifiez I'assai-
sonnement en sel sinécessaire.
Saupoudrez avec les pignons,
ajoutez les feuilles de basilic
réservées et servezrapidement.

7 N
Plus de saveurs ‘
méridionales ?
Ajoutez une branche
de omarin auw bouillon
auant de le Juire chauffer.
e

!
N\

-




e — \ Es T,

7 .
_.‘ﬂwm Ta TR

- ot
S B ey R TS .ﬁw.ﬂ:wwww.lw . R et >t
e — — TH L mft,,ﬁ .ifT.mlﬂh

e LT R -

‘ . s‘.
. » ..ﬁ..."t - S f e
: ' \ ? oﬁtn‘nwrn ™ ..Qx.l’\‘t e

1 3 . \ e B AR A pﬂ.
. ' 3 sy o A P DS T L Ll
A \ Rl 4. P e N
. P e Ll Tl et

l...\ntﬂ. .w..

AN
A R
. . ‘W,ﬂlir.t.i-‘nsw —gs

i - B o e BB g
* L A S e

»

heatypiag g J!l.wrau.rwn.

- = L‘..?J,\ﬂrin.»..\,u
& = ER DT USSR .
Foeopigedial ettt
- v, 2 | B e
- Wrt..svﬂoh.q..mfm.\l Raborse=eteag
O.u..‘fﬂ*.l.‘!’{l,” Lo rwn.h.n.uu.M
o g B e e oy S B
-

parmesan et le thym. Réservez
un peu de fromage, ajoutez le reste
du feu, versez la créeme, mélan-
gez et rectifiez I'assaisonnement.

totale absorption. Ajoutez alors
une louche de bouillon. Lorsqu'’il
est absorbé, répétez I'opération.
Incorporez les dés de courge, le
au risotto et remuez 1 mn. Hors
Servez rapidement, en parsemant
avec le gorgonzola réserve.

dans une casserole d’eau bouillante = Procédez ainsi jusqu’a épuisement
du bouillon, environ 10 mn. Salez

légérement et poivrez a mi-cuisson.
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les 10 mn. Egouttez-les.

fromage persillé. Pelez

Portez le bouillon a ébullition
puis réservez a couvert. Coupez

la chair de la courge en dés puis,
cocotte et faites-y fondre I'oignon

3 mn. Versez le riz et laissez-le nacrer

a feu doux en remuant constam-
ment environ 5 mn jusqu'a ce qu'il

devienne translucide.

Faites chauffer I'huile dans une
Incorporez le vin et remuez jusqu’a

puis hachez l'oignon.

Emiettez le

salée, cuisez-

A la courge et au gorgonzola
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POUR 4 PERSONNES

* PREPARATION : 15 MN
¥ 200 g de courge butternut#70 g
de gorgonzola m 70 cl de bouillon
de légumes ® 10 cl de vin blanc
sec ¥ 1 oignon # 30 g de parmesan
rapé m 3 c. a soupe de créme
fleurette » 2 c. a soupe d’huile
d'olive m 1 c. a soupe de thym
effeuillé m sel m poivre blanc.

m 280 g de riz arborio

CUISSON : 30 MN
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Risotto et Ce

Risotto traditionnel

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 25 MN

# 300 g de riz carnaroli

# 80 cl de bouillon de poule

# 15 cl de vin blanc ® 1 oignon
B 2 gousses d’ail 15 cl de
créme fleurette 100 gde
parmesan fraichement rapé

# 5 g de beurre m 2 c. a soupe
d’huile m sel ® poivre noir.

Portezle bouillon a ébullition,
puis couvrez pour conserver
au chaud. Pelez puis hachez
I'oignon et I'ail dégermé. Dans
une sauteuse avec le beurre et
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la moitié de I'huile, saisissez-
les 2 mn. Versez le reste d’huile
et le riz puis remuez jusqu’a
ce que les grains deviennent
nacrés et translucides.
Incorporez le vin. Mélangez
continuellement jusqu’a totale
absorption du liquide. Ajoutez
alors une grosse louche de
bouillon. Continuez la cuisson
en ajoutant le reste louche par
louche dés que le liquide est
absorbé. Salez et poivrez en
fin de cuisson. Leriz est cuit en
20 mn maximum.

Incorporez la creme et le par-
mesan hors du feu. Rectifiez
I'assaisonnement. Servezchaud.

Au chévre et petits pois

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 30 MN

# 300 g de riz carnaroli

¥ 100 g de chévre frais

® 100 g de petits pois écossés
® 80 cl de bouillon de légumes
® 10 cl de vin blanc sec

¥ 1 oignon ® 12 feuilles de
basilic m 50 g de ricotta (de
brebis, de préférence) 20 g
de beurre 11 c. a café de fond
de veau ¥ sel ¥ poivre blanc.

Fouettezlefonddeveaudans
une casserole avec une petite
partie du bouillon. Ajoutez le
reste et portez a ébullition.
Couvrez pour conserver au
chaud. Pendantcetemps, plon-
gez les petits pois 7 mndans de
I'eau bouillante salée. Passez
sous l'eau fraiche et réservez

dansunbol. Mélangez le chévre
frais, la ricotta et du poivre.
Pelez puis émincez I'oignon.
Dans une sauteuse, colorez
légérement I'oignon 5 mn dans
le beurre bien chaud. Versez le
riz et cuisez 2 mn a feu moyen
en tournant. Incorporez le vin
et remuez jusqu’a ce gu'il soit
totalement absorbé puis ajoutez
deuxlouchesde bouillon. Faites
mijoter 5 mn en mélangeant.
Versez le reste du bouillon
louche par louche. Au bout de
10 mn, assaisonnez en tenant
compte de la teneur en sel du
chévre, puisincorporez les petits
pois. La cuisson du risotto ne
doit pas excéder 20 mn au total.
Retirez la sauteuse du feu,
ajoutez le mélange chevre-
ricotta et ciselez par-dessus les
feuilles de basilic. Mélangez puis
servez rapidement.

L'astuce cuisson 1
L les graing de hiz vous paraissent encore un peus i
i

| [Jermes en fin de cuisson, coushez le visolln

el laissez-le heposer 5 mnhow du feu.



A la betterave

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 10 MN
CUISSON : 25 MN
REPOS : 3 MN

# 300 g de riz arborio

¥ 2 betteraves cuites 80 cl de
fond de veau reconstitué m 10 cl
de vin blanc sec » 3 échalotes
u 5 brins de thym frais®30 g
de beurre ® 1 c. a soupe
bombée de parmesan

rapé m 2 c. a soupe d’huile

¥ 1 c. a soupe d'amandes
effilées m sel m poivre.

Portez le fond de veau a ébul-
lition avec 3 brins de thym.
Epluchez les betteraves et cou-
pez-les endés, enrécupérantle
jus. Pelez et ciselez les échalotes

puis, dans une petite cocotte
avec 'huile, saisissez-les 5 mn.
Ajoutez le riz et poursuivez la
cuisson 3 mn en remuant.
Versez le vin et laissez les
grains de riz s’en imbiber.
Ajoutez une louche de fond
de veau et attendez qu'il soit
absorbé. Poursuivez ainsi
louche par louche. Au total, la
cuisson dure moins de 20 mn.
A mi-temps, incorporez les
dés de betterave et leur jus,
salez et poivrez.

Retirez du feu et ajoutez le
beurre en parcelles. Remuez
et saupoudrez le parmesan,
les amandes effilées et le reste
du thym effeuillé. Mélangez,
couvrez et patientez 3 mn
avant de servir.

A la courgette et au citron

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 25 MN

® 300 g de riz arborio ou
carnaroli ® 2 petites courgettes
¥ 1 citron non traité m 80 cl de
bouillon de légumes m 10 cl

de vin blanc sec ¥ 1 oignon
nouveau 8 5 branches de
basilic ® 70 g de parmesan rapé
u 20 g de beurre B4 c. a soupe
d’huile d’olive ¥ 1 c. a soupe de
pignons de pin u sel ® poivre.

Lavez et séchez le citron,
puis rApez-en le zeste. Pelez les
courgettes etcoupez-lesendés
puis, dans une casserole d’eau
bouillante salée, cuisez-les5mn.
Pendant ce temps, torréfiez les
pignons 30 secondes dans une
petite poéle.

Egouttez les courgettes et
couvrez-les pour les maintenir
au chaud. Nettoyez I'oignon et
ciselez-le avec sa tige. Rincez,
séchez puis effeuillez le basilic.

Réservez. Portez le bouillon a
ébullition. Hors du feu, ajou-
tez le zeste du citron, couvrez
et réservez.

Chauffez la moitié de I'huile
dans une petite sauteuse,
versez le riz et I'oignon puis
remuez jusqu'a ce que les
grains deviennent translu-
cides. Incorporez le vin et
meélangez sans arrét jusqu’a ce
qu'il soit absorbé.

Versez alors une louche
de bouillon et cuisez jusqu’a
compléte absorption.
Renouvelez I'opération avec
le reste de liquide. Le riz est
prét en 18 mn environ. Salez
et poivrez & mi-cuisson.
Incorporez les dés de cour-
gette, le beurre, le reste
d’huile, le parmesan. Ciselez
le basilic par-dessus et poursui-
vez lacuisson 1 mnenremuant.
Rectifiez I'assaisonnement
si nécessaire. Saupoudrez
avec les pignons grillés avant
de servir bien chaud.

Maxi Cuisine 71



RISOTTO ET CE

Par Charlotte Anfray

Les dérivés di

Pour changer un pe
Blé, quinoa, mais, le

TTO...
risotto

uriz, misez sur différentes céréales ou légumineuses.
lles, sont autant d’ingrédients originaux qui supportent

la méme cuisson qge le risotto italien et se révelent tout aussi crémeux.

‘est bien connu, pour réali-

ser un bon risotto, il faut du

riz, du bouillon, du vin blanc,

des oignons et du parmesan. Il

existe beaucoup de variantes et il
s’accorde parfaitement avec de nombreux
ingrédients : champignons, poissons,
légumes... Mais avez-vous déja pensé a
modifier I"élément principal, le riz ? Peut-
étre pas et, pourtant, cette recette emblé-
matique italienne peut se détourner avec
divers féculents, au gré de votre imagination.
Voici quelques pistes.

Avec du blé

Le principe reste relativement le méme que
pour le risotto, et la recette se réalise dans les
mémes proportions. Vous pouvez ajouter de
la créme fraiche A votre blisotto (aussi appelé
blésotto) pour encore plus de gourmandise.
Idéal avec des légumes, type courgettes, poi-
vrons, aubergines, du poisson, des crevettes,
des noix de saintjacques ou des moules. Un
mélange terre mer avec du chorizo fonction-
nera aussi trés bien. Autre version, rempla-
cez le parmesan par du fromage de cheévre

avec des légumes.
Avec du quinoa

Le plus du quisotto ? Une grande richesse
en protéines végétales. Il est donc parfait
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pour des plats végétariens. Le principe reste
le méme avec de I'oignon, du bouillon et du
parmesan. Pour maitriser la cuisson, sachez
que le quinoa est prét lorsqu’il a doublé de
volume et que son germe est visible. A agré-

menter avec des tomates et des poivrons,
fagon provengale, ou des champignons de
Paris, par exemple. Pour une version gour-
mande, mais moins légére, vous pouvez
essayer de remplacer le parmesan par du

gorgonzola. C’est un véritable délice.

Avec du mais

Le cheflandais Julien Duboué, au Corn’R,
un de ses restaurants parisiens, a mis le mais
aI’honneur et propose de savoureux mai-
sottos aux légumes, au saumon grillé ou
au magret fumé, par exemple. Une saveur
étonnante, mais A essayer absolument. Pour
en réaliser un soi-méme, le principe reste
toujours le méme : du mais concassé, de
I’échalote ou de I’oignon, du parmesan, du
bouillon, de!’eau ou du vin blanc. Vous pou-
vez remplacer le parmesan par du fromage
ripé pur brebis des Pyrénées. Mariez votre
maisotto avec du magret de canard, du pou-
let et des légumes, tels des petits pois.

Avec du soja
L3, on vous laisse inventer le nom... Pour
ce qui est de la recette, en revanche, le chef

Thierry Marx s’y est déja essayé dans son
restaurant Sur Mesure, 2 Paris. Il a allié les
pousses de soja fagon risotto aux huitres et
aux champignons. Un délicieux mélange &
tester chez vous pour épater vos convives.

Pas de limite aux déclinaisons du risotto.
Vous pouvez donc cuire la plupart
des féculents et légumineuses sur

le méme principe. Une facon originale
d’accommoder les produits du placard.
Tentez I'expérience avec des lentilles
vertes ou coralil, des coquillettes,
de I'orge ou de la semoule. Une fois
cuits au bouillon, n’hésitez pas non
plus a les lier avec d’autres fromages
que le parmesan : mascarpone pour
le crémeux, roquefort pour une touche
100 % francaise, dés de mimolette
ancienne pour un jeu de texture.
Préalablement cuits a I'eau, au four
ou a la poéle, tous les légumes de saison
peuvent enrichir votre recette. C'est aussi
le bon moment pour recycler vos restes
de viande (poulet, rdti, jambon. . .).




Une recette éco
Vous pouvez toul & fail
ulilisen un veste de vosbif el
de légumes pouh préparel ce
visolto. Sl est adow inutile de
cudre la viande a la poéle.
Vous pouvez aussi remplacey

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 35 MN
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Boulgour au beeuf fagon risotto

Tiédissez le bouillon. Couvrez et
réservez. Pelez et émincez 'oignon.
Faites-le revenir 3 mn dans une poéle
avec 1 c. d’huile et le beurre doux.

louche dés que la précédente est
absorbée, jusqu'a ce qu'il soit épuisé.
La cuisson ne doit pas excéder 15mn
(augmentez la puissance du feu si

¥ 200 g de boulgour u 1 steak Saisissez-y la viande 3 mn a feu vif  nécessaire). Ajoutez a la fin les petits
de beeuf d’environ 250 g w60 cl sur chaque face. Réservez dans une  pois, le pecorino et le jus rendu par la
de bouillon de volaille #3,5c. a assiette couvertedepapieraluminium.  viande dans I'assiette.

soupe de vin blanc sec 100 g Rapezlepecorino.Plongezlespetits Retirez du feu puis incorporez
de petits pois écossés ¥ 1 oignon pois 7 mn dans de 'eau bouillante le beurre demi-sel en parcelles.
# 3 brins de coriandre ® 100 g de salée. Egouttez. Dans une petitesau-  Rectifiez I'assaisonnement, remuez
pecorino ® 30 g de beurre demi- teuse ou cocotte avec lerested’huile, délicatement et couvrez. Rincez,
sel m 10 g de beurre doux faites revenir le boulgour en remuant  séchezet effeuillezla coriandre, taillez
u 3 c. a soupe d’huile constamment 2 mn. Ajoutez levin et  le boeuf en fines laniéres, puis versez
d'olive m sel m poivre. poursuivez la cuisson 3 mn. le tout dans le boulgour bien chaud.

Incorporez le bouillon, louche par

Mélangez et servez rapidement.
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Quisotto au poivron et safran

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 25 MN
CUISSON : 25 MN
REPOS : 5 MN

u 250 g de quinoa blond

¥ 1 poivron rouge ¥ 2 pincées
de filaments de safran

290 cl de bouillon de
légumes ® 1 oignon B 50 g de
parmesan ¥ 10 olives noires
dénoyautées m 2 c. a soupe
d’huile d’olive m sel m poivre.

Tiédissezle bouillon, couvrez
et réservez. Pelez puis hachez
I'oignon et, dans une petite
cocotte aveclamoitié de I'huile,
saisissez-le 3 mn. Rincez puis
épépinez le poivron, détaillez-le
en laniéres, ajoutez-les et pour-
suivez la cuisson 5 mn a feu vif.
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Débarrassez les légumes
et ajoutez 'huile restante.
Versez le quinoa et faites-le
revenir 2 mn. Mouillez avec une
louche de bouillon et remettez
la garniture de poivron. Salez,
poivrez et laissez cuire 3 mn.
Versez le bouillon louche par
louche enremuant. Goltezde
temps a autre pour surveiller la
cuissonduquinoa, quidoitdurer
au total environ 12 mn. Détaillez
le parmesan en copeaux.
Coupez les olives en mor-
ceaux. Horsdufeu, incorporez-
les avec le safran et deux tiers
du parmesan dans le quinoa.
Mélangez, couvrez et laissez
gonfler5mn. Remuez et servez
parsemé du reste de fromage.

Quisotto de grenade en salade

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 20 MN
REPOS : 10 MN

m 250 g de quinoa rouge

u 1 grenade B 75 cl de
bouillon de légumes

# 1 oignon nouveau ® 50 g

de mimolette ¥ 2 c. a soupe
d’huile d’olive = sel ® poivre.
Pour la vinaigrette : ® 1 citron
u 5 c. a soupe d’huile

d’olive ® 1 c. a soupe de
vinaigre balsamique.

Faites tiédir le bouillon dans
une casserole, couvrez et
réservez. Préparez la vinai-
grette : pressez le citron, versez
lejusdans unbolaveclevinaigre,

salez et poivrez. Emulsionnez
avec 'huile.

Chauffez 'huile d’olive dans
une petite cocotte. Faites-y
revenir le quinoa 2 mn a feu vif.
Réduisez la flamme, versez une
louche de bouillon et poursuivez
la cuisson 3 mn. Salez, poivrez
et continuez ainsi avec le liquide
en attendant qu'il soit absorbé
avant d'en ajouter. Le temps de
cuisson total de doit pas excé-
der 15 mn. Versez la vinaigrette,
mélangez et laissez reposer
10 mn.

Nettoyez et ciselez l'oignon.
Détaillez la mimolette en
copeaux. Coupez la grenade
en quartiers puis égrenez-la.
Incorporez I'ensemble dans le
risotto. Servez tiede ou froid.




Les fromages italiens
cnlre tondant et caractere

Gorgonzola, mozzarella et parmesan, bien sir, mais aussi provolone,
taleggio et pecorino se font une place sur notre plateau de fromages.
Car si les incontournables nous font toujours fondre de plaisir,
d’autres fromages de caractéere méritent d’étre découverts!
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ZOOM SUR...

Par Juliette Romance

n Italie, le climat et le relief offrent
des terroirs singuli¢rement diver-
sifiés. Vallées, montagnes, terres
arides ou prairies verdoyantes...
Les vaches, bufflonnes, brebis et
cheévres trouvent dans ce pays ensoleillé les

espaces naturels pour brouter une flore qui

parfumerale lait. Les spécialités fromageres

sont donc variées. Parmi elles, le fromage le

La mozzarella.

du pain. Une assiette de charcuterie,
quelques tranches de jambon

de Parme, des légumes marinés,
des olives viennent I'agrémenter.
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plus vendu au monde : la mozzarella. Autre
star, le parmesan. Suivent des fromages trés
populaires, tels la ricotta, le mascarpone, le
grana padano, le pecorino ou le gorgonzola...
Rares sont les foyers qui ne cuisinent pas
avecaumoinsundeces itsd’un bout
I'autre dela planéte. Quel succes ! Pour nous

éclairer, nous avons invité Adrien Pedrazzi,
un chef lot-et-garonnais d origine italienne

amoureux des bons produits (frais), qu’il
sublime dans les petits plats italo-gascons de
son restaurant, Pronto al Gusto.

“Artisan cuisinier, finaliste « Masterchef4 »,
vice-champion du World Chef Challenge en 2015.

MOZZARELLA
XXL EN ITALIE !
Si, en France, les boules
de mozzarella excédent
rarement 100 g, en Italie,
on en trouve de bien plus
grosses, jusqu'a 800 g.

5N




l.es fromages frais, la creme de la peninsule

La mozzarella,

Zone de production AOP : Campanie.

A mi-chemin entre produit laitier et fro-
mage, ce fromage est numéro 1 des ventes
dans le monde. Etonnant pour une spé-
cialité A pate filée, délicate mais de saveur
discréte. Pourquoi un tel engouement ?
Sans doute grice a sa polyvalence. Revers
de la médaille, la plupart des consomma-
teurs n’avale souvent qu'une péle copie
de ce qu’est la mozzarella de tradition.
Productions industrielles bas de gamme,
contrefagons insipides, on est parfois loin
de la boule onctueuse fagonnée A la main
a partir de lait de bufflonne, et son parfum
lacté légérement acidulé. Pour ne pas se
tromper, il faut miser sur '’AOP « mozza-
rella di bufala campana ».

Comment la déguster

Nature : arrosez une boule de mozza-
rella avec un filet d’huile d’olive, ajoutez
2 pincées de fleur de sel et dégustez avec
des gressins.

Avec des tomates : assaisonnées d” huile
d’olive, de sel et de feuilles de basilic.

La suggestion du chef: lorsque vous
confectionnez vos lasagnes, glissez une
couche de mozzarella au milieu, une astuce
de ma grand-mére. C’est un délice.

Les « autres » mozzarellas

— La plus tendance : la burrata. Une

mozzarella fourrée avec un mélange

onctueux de créme et chutes de mozzarella

dénommé « stracciatella ». Idéale avec une

salade de tomates, divine sur des aubergines
rillées, éronnante sur des fruits poélés

%abricots, figues)...

— La « treccia » est une pite filée tressée, &

la texture un peu plus ferme, parfaite pour

ére fondue sur des pétes, un gratin ou

un panini.

- La scamorza est une mozzarella fumée et

affinée. Son parfum de noisette est discret a

froid, plus gotiteuxa chaud, ce qui en faitun

ingrédient culinaire de premier ordre.

Laricotta

Plus ou moins grasse selon la variété de
lait (vache, brebis, chévre mais aussi buf-
flonne), cette spécialité laitiére crémeuse
est un fromage dit « secondaire ». Sa
base est le lactosérum, le petit-lait qui
se sépare du caillé utilisé pour la fabri-
cation d’un fromage. Recuit, il produit
une mousse floconneuse que I’on verse en
faisselle. La recette traditionnelle n’étant

L.

pas protégée, certaines ricottas peuvent
éere fabriquées tres différemment. Deux
produits typiquement italiens bénéficient
d’une AOP, un repére qui garantit la qua-
lité : la « ricotta romana » et la « ricotta
di bufala campana ».

Comment la déguster

- En ceuf cocotte : 2 c. 4 soupe rases par
ramequin, 1 ceuf, quelques lamelles de
saumon fumé.

— En cheese-cake : c’est un super fromage
pour préparer ce dessert.

— La suggestion du chef : glissez-en dans

Appelée aussi ricotta secca, c'est une

spécialité sicilienne séchée au goiit riche
et savoureux. Elle peut remplacer le
parmesan dans les plats. On en trouve
en version nature, fumée ou épicée.

une farce pour les raviolis, avec des épi-
nards. C’est simple et délicicux.

Le mascarpone

Zone d’origine : Piémont, Lombardie.
Il était, dans sa formule ancestrale, fabri-
qué avec la créme du lait de bufflonne,
remplacée aujourd”hui par celle du lait de
vache pour la majorité de la production.
Cette spécialité fromagere, mi-créme
mi-beurre, ingrédient indispensable du
tiramisu, s’uti%isc sans probléme dans les
recettes salées comme sucrées car sa saveur
est discréte.

Comment le déguster

- En créme glacée : remplacez le lait et/
ou la créme par du mascarpone dans une
glace a la vanille.

- En chantilly : salée ou sucrée. On
I'ajoute 4 de la créme fouettée, on peut la
colorer et la parfumer.

- La suggestion du chef: rien n’égale un
bon tiramisu. Je le décline aux fraises, avec
des biscuits roses de Reims.
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ZOOM SUR...

Par Juliette Romance

l.es pates molles et fermes : de sacres iromages !

le parmigiano reggiano,
Zone de production AOP :
Emilie-Romagne.

Cette pite pressée cuite au lait cru est le
prince des fromages italiens. Protégé parune
AOP depuis 1996, le parmesan est élaboré
selon un mode de fabrication ancestrale
qui a peu changg. Ses racines médiévales lui
conférent encore un peu plus de noblesse.
Le bouquet d’arémes évolue avec le temps
d’affinage, qui peut durer 60 mois voire
plus : beurre, agrumes, fruits secs, épices.
Des parfums qui témoignent de laqualité de
I'alimentation des vaches et des soins appor-
tés d’un bout 4 I'autre de la chaine de fabri-
cation, jusqu’au brossage hebdomadaire des
meules pendant |’affinage. Nous ne nous y
trompons pas, la France est le premier pays
importateur au monde de parmesan.
Comment le déguster

— A ’apéro : déposez quelques gouttes de
vinaigre balsamique vieux sur des copeaux
de parmesan et servez avec des feuilles de
basilic et du bon pain.

— En muffins : on ajoute 4 la recette de
base de la roquette ciselée et des tomates
séchées hachées.

— La suggestion du chef: préparez une
créme de parmesan et associez-la avec

del’aubergine.
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Le grana padano

Zone de production AOP : Lombardie,
Emilie-Romagne, Piémont, Trentin-Haut-
Adige, Vénétiel.

Souvent confondu avec le parmesan, ce
fromage est plus discret et moins salé, avec
des ardmes lactés de créme et fruits secs qui
s'affirment avec |'affinage. Moins onéreux
que le parmesan, c’est un ingrédient de
qualité pour tous les plats qu’il parfume
sans dominer.

Comment le déguster

— En tartines chaudes : légumes confits,
éclats de grana padano fondus et de noix
concassées.

— En sauce : une base de créme, échalotes et
cognac, dans laquelle on fait fondre le fro-
mage ripé. Pour des pétes fraiches ou une
escalope de veau.

- La suggestion du chef: en copeaux sur
un carpaccio de beeuf, avec des feuilles
de roquette.

Le pecorino
Il n’y a pas un mais des pecorinos, car ce
terme recouvre de nombreux fromages éla-

borésau lait de brebis (pecorasignifie brebis/

C'est le nombre de variétés de fromages
italiens recensées. Certains sont produits dans
de petites vallées montagneuses et consommés
de fagon trés locale, mais il n'empéche
que I'ltalie supplanterait ainsi la France
dans la course au titre du pays le

490

plus riche en fromages !




mouton). Cinq AOP permettent de se repé-
rer : « romano » (le plus facile A trouver),
« sardo », « siciliano », « toscano », « di
filiano »... Suffisamment polyvalent pour
étre dégusté nature, il peut se glisser aussi
dansde nombreuses préparations culinaires.
Cette pite ferme est un excellent fromage &
avoir 4 [a maison.

Comment le déguster

— Nature, accompagné de figues fraiches.

— En gratin, associé a la polenta et des
champignons.

— La suggestion du chef: ce fromage légé-
rement piquant est savoureux rapé sur des
pites, 4 la place du classique parmesan.

Le provolone

Tout comme le pecorino, le provolone est
produit dans diverses régions italiennes,
dont la Campanie et la Lombardie, ot il est
protégé par une AOP.

Doux, ou fortet piquant, selon la présure uti-
lisée et la durée d"affinage, ce fromage a pite
filée se distingue par la variété des formes
sous lesquelles il est vendu : cone, cylindre,
poire. I1a sa place sur un plateau comme en
cuisine. Le provolone del Monaco fait réfé-
rence chez les gourmets.

Comment le déguster

— En cubes dans les salades composées.

— Fondu sur des courgettes grillées, ou une
poélée de feves. Ripé sur un risotto pour le
provolone vieux.

— Grillé au barbecue : on pose une tranche
¢paisse préalablement huilée et épicée soit
directement sur la grille bien chaude, mais
c’est délicat sil’on ne sait pas s’y prendre, ou
sur une feuille de papier ﬁlsunﬁnium.

Le taleggio

Région de production AOP : Lombardie.
Moins connu et pourtant pas moins savou-
reux, ce généreux fromage carré au lait de
vache cache sous sa crofite orangée (que'on
mange) une pate crémeuse et délicate, avec
des notes fruitées et acidulées plutét douces.
Le taleggio a sa place sur un plateau, avec un
bon pain frais, et dans de nombreuses spé-
cialités transalpines ot le fromage est invité :
pizza, lasagnes, risotto...

Comment le déguster

- Ensauce, pouraccompagner des gnocchis
au basilic.

— En farce, pour garnir des poivrons grillés.
- La suggestion du chef: un trés bon
fromage pour remplacer la traditionnelle

mozzarella sur une pizza.

Le gorgonzola
Zone de production AOP : Lombardie,
Piémont.
Certe pite persillée d origine milanaise, au
summum de sa saveur au cceur de |’été, est
élaborée 4 base de lait de vache. Au fil des
semaines, son goiit s affirme, jusqu’a devenir
piquant. Une pointe de couteau de gorgon-
zola suffitalorsa réveiller un jus ou une sauce.
Comment le déguster
- En apéritif, déposez une ou deux noi-
settes de gorgonzola sur de fines tranches de
pomme granny-smith.
- Faites-en fondre sur des tranches de cour-
illées et accom de polenta.
ﬁﬁé'g-lgestion du chci : ajoutez-en dans
les farces un peu neutres car il apporte vrai-
ment du godit.

Le fromage italien, c'est
uniquement pour cuisiner ?
Certainement pas !

Les suggestions

d’Adrien Pedrazzi :

Du parmesan 36 mois. On

le rdpe en copeaux eton le
déguste avec du pain, un peu
d’huile d’olive ou un pesto

de roquette bien fluide...

Du pecorino : je le préfére
truffé, c’est une merveille.
Du gorgonzola : méme

s'il est un peu crémeux,
c'est un excellent fromage
pour un plateau.

Du montasio : un fromage
a pate souple qui devient
légerement friable
lorsqu'il vieillit. Délicat

jeune, il devient trés
aromatique plus affiné.
J'ajouterai 'asiago d’allevo,
un fromage AOP au lait
entier longuement affiné qui
mérite vraiment sa place
sur un plateau. On choisit
un asiago pressato, jeune

et crémeux, si I'on craint

les fromages un peu fort.
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COTE VINS

Par Caroline Pacreau

‘Les terrours dela pénmsule sont multlples et permettent

IC

~de gouter a des crus tres'différents. Variés et surprenants, 2
1 vils se déclinent en blanc et rouge, tranquille ou effervescent. ;

1. Dans le Piémont

Clestlarégion des grandsvinsetdela truffe.
Ses paysages viticoles, dont les collines
suivent le cours de la riviére Tarano, sont
inscrits au Patrimoine de I’ humanité.

On y déguste un vin rouge doux et fruité,
aux ardmes de cerise miire, fraise et réglisse.
Barolo, Le Gramolere rouge 2012, 38,77 €.

2. En Lombardie

Si le vignoble lombard ne représente que
3 % de la production italienne, il séduit par
sa diversité. On y déguste en effet des vins
blancsde qualité, mais aussi des rougeslégers
et quelques rosés.

On apprécie notamment pour son trés bon
rapport qualité/prix ce pinot noir, idéal sur
une viande ou un plateau de fromages.
Pinot Nero dell’Oltrepo Pavese, Torti
rouge 2014, 7,59 €.

3. En Vénétie

Cette région produit des vins parmi les plus
connus d’Italie, et notamment le valpoli-
cella (rouge) et le prosecco, ce blanc pétillant
tant apprécié & apéritif, et qui entre dans la
composition du fameux spritz italien. Pour
faire fureur a I’apéritif, on mise sur cette
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Les prix sont donnés a titre indicatif et sont susceptibles de changements.

bouteille dorée et féminine, dontle breuvage
frais et aromatique 4 la jolie robe paille fait
trés vite oublier le champagne !

Prosecco, Bottega Gold, 19,49 €.

4. En Emilie-Romagne

Pour déguster des vins blancs légérement
pétillants, c’est 'endroit révé ! On mise sur
un cru labelisé DOCG (Denominazione
di origine controllata e garantita), une
reconnaissance accordée par le ministere de
I’Agriculture et des Foréts aux plus beaux
vins du pays. Un véritable gage de qualité !
Pignoletto DOP Fermo, blanc sec, 16,50 €.

5. En Campanie

Le Mezzogiorno n’est pas franche-
ment reconnu pour son terroir vinicole.
L’appellation vesuvio, qui se décline en
rouge et blanc produit pourtant, dans la
roche volcanique, des vins qui valent le
dérour. La légende veut que le Lacryma
Christi, I'un des vins les plus connus parmi
les vesuvio, ait vu le jour grice aux larmes
versées par le Christ sur le Vésuve.
Lacryma Christi rouge DOC 2015, 18,50 €.

6. Dans les Pouilles

Si elles sont une grande région de vins en
termes de quantité, les Pouilles ont long-
temps cu la réputation de produire des
vins de piétre qualité. Une tendance qui

FANTINI

FARNESE

LG CEEELRETL LR VY Labus d'alcool est dangereux pour la sante.

tend 4 changer, en témoigne cette bouteille
aux notes boisées et épicées d’une agréable
fraicheur, qui séduira les amateurs de vins
persistants en bouche.

Fantini sangiovese puglia IGT, 9 €.

7. Dans la Basilicate

La région détient I'un des plus grands rouges
italiens : I'aglianico del vulture. Un vin pro-
duit dans le nord de la région, autour d’'un
volcan éteint, le mont Vultur. Voici une
bouteille qui peut étre sortie pour les grandes
occasions, sur des mets de caractére comme
un plat de résistance italien, type osso-buco.
Aglianico del vulture DOC 2010 Basilisco,
22 €.

8. En Calabre

Cest la région du sud de I'Italie qui compte
la plus petite production (environ 1 % de
la production nationale). En se promenant
sur les petites collines qui bordent la c6te
ionienne, on peut tout de méme dégoter de
bonnes bouteilles de ciro, comme celle-ci,
idéale pour un apéritif dinatoire entre amis
(avec des antipasti, bien stir )

Ciro rosso classico superiore riserva DOC
“Duca San Felice” 2014, 10,35 €.
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: IENVENUE EN CAMPANE

Le sud de I'ltalie n’est pas qu’un trésor artistique... Dans le sillon d’un volcan
aux cotes dentelées s’ouvrant sur une mer souveraine jusqu’a Capri, on
découvre une cuisine solaire et divinement gourmande. Sa star ? Le citron.

R 35 dat
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Sur les marchés napolitains,
les légumes sont rois.
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Céte d'Amalfi, Campanie

Naples, la pizza est reine

Un Napolitain vous certifierait certaine-
ment sans sourciller que I'essence de la cui-
sine italienne se situe dans sa ville. Il est vrai
que la gastronomie de Naples, généreuse et
pétillante, dans une ébullition joyeuse qui
fait un pied de nez au majestucux Vésuve, a
fortement influencé le reste du pays. Et les
habitants ne sont pas peu fiers d’avoir vu
la pizza napolitaine entrer au patrimoine
immatériel de I"'Unesco en 2017. Plus préci-
sément, la maitrise du pizzaiolo napolitain
qui incarne un savoir-faire unique.

Une vraie poésie de la pizza 4 contem-

pler quand I'un des 3 000 pizzaiolos tra-
vaillant dans la capitale de la région de

Campanie, fait tourner la pite du bout
des doigts au-dessus de sa téte, avec 'agi-
lit¢ d’un jongleur. « L'élément favorise le
rassemblement et l’échangc entre les géné-
rations, note I’'Unesco. Il s'apparente 4 un
spcctaclc, lorsque le pizzaiolo au centre de sa

son art. » Un art dont la
technicité s ‘apprend dans des écoles et qui se
transmet grice, notamment, a I’association
des pizzaiolos napolitains, organisant des
cours ciblés sur I’ histoire et tous les aspects
de la fabrication de ce bijou culinaire, qui
doit étre tendre au milieu et croquant sur les
bords. Une reconnaissance internationale
pour une spécialité populaire se dégustant
aussi bien dans la rue que dans les grands




Trois joyaux sont principalement
cultivés en Campanie : la tomate de
wmmmmd -
'a“’"“meﬂoramemmet"’h'm
tomate de Corbara, cultivée sur les

de cette demiére ? De petite tall,

et une forte teneur en sucre. De quoi

.
Tomates de San Marzano.

restaurants, et dont la simplicité n'en est
pas moins royale... Car a l'origine de la
célébrissime margherita, il y a I’hommage
d’un pizzaiolo a la reine Marguerite de
Savoie, en mettant 4 I’honneur le drapeau
italien et ses trois couleurs : rouge, la tomate,
vert, le basilic, blanc, la mozzarella. La pizza
devient patriotique !

A Prodotti tipiig nnp«;limm
' / . 1 ! Typicl 9e8x o go
Eplcede, Naples N :
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Par Ange-Lise Lapied

Mozzarella avec maestria

L'authentique mozzarella de bufflonne de
Campanic est rotégécparuncAOPdcpuis
1996. Ce les péles imi-
tations aul.lt de vachc dc pulluler un peu
partout. Pourtant, sa méthode de produc-
tion amsanalc&stréscrvéc&larégxon Les
bufflonnes ont besoin de soins particuliers.
Elles sont choyées dans un climat chaud et
humide et nourries exclusivement avec de
I’herbe et des céréales. Un savoir-faire ances-
tral qui permet d’obtenir cette texture si
particuliére et ce gofit lacté tellement doux.
Plus de la moitié (58 %) de la mozzarella de
bufflonne de Campanie est produite dans
les provinces de Caserte et c£ Naples. Les

Un promage en congrés

Depuis une dizaine d’années, la mozzarella
di bufala campana réunit les plus grands
chefs du monde pour un congres, Le
Strade della Mozzarella, dans la ville de
Paestum. Pendant deux jours, la
gastronomie se concentre autour de ce
trésor du terroir pour composer des
recettes des plus improbables, pour une
cuisine du monde qui tourne trés rond
autour de ce fromage universel. ..

La fabrication de la mozzarella
di bufala, tout un art...
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paysages enchanteurs de Caserte, entre les
plaines a perte de vue, illuminées par les ver-
gcrs et lcs :ﬁncs colorés, mettent en appéut

médiévaux peuvent s’enor-
gucxlhr d’avoir préscrvé les traditions gas-
tronomiques. La mozzarella de bufflonne,
délicatement salée, reste un incontournable.
Mais le lait de bufflonne sert également a
fabriquer du beurre, de la burrata (un fro-
mage fait avec de la mozzarella durcie et de
la créme), de la ricotta, de la provola fumée
(un fromage 4 péte filée enrichi avec de la
présure et trés dur), du burrino (un fromage
frais réalisé a partir de mozzarella modelée
en forme de poire, contenant une noix de
beurre en son cceur). Et pour accompagner
ce concentré de saveurs, Bacchus reprend la
main pour une alchimie du vin qui méne le
périple dans la province de Salerne...

Sur la route des vins

La clémence du climat et la richesse du sol
font de la Campanic un territoire ol le
vignoble est roi. Et loin de rester concentrée
dans la province de Naples, la production de
I'arriére-pays offre des vignobles de qualité
pour des vins qui possédent souvent une
AOP. Les provinces de Benevento (avec des
vins comme |’Aglianico del Taburno, ou
encore le Falanghina del Sannio) et d’Avel-
lino (avec des crus comme le Taurasi, le
Fiano di Avellino, et un des plus connus,

le Greco di Tufo, un vin blanc, doté d’une
appellation DOCG, « Denominazione di
origine controllata ¢ garantita », depuis
2003) sont particuli¢rement généreuses et
proposent une diversité gustative précieuse
pour relever des plats >

Parmi les légendes italiennes qui donneront
I'occasion d’embrasser de nouvelles saveurs,
on découvrira volontiers le Lacryma Christi
(« Larme du Christ »), un vin napolitain, 4
lorigine réalisé par des moines, puis par des
jésuites sur les flans du Vésuve. Pendant long-
temps, le volcan était considéré comme un
signe diabolique. L'histoire raconte que les
vignes, qui poussaient a proximité, sont nées
deslarmes de Dicu qui avait pleuré en consta-
mntqucchnablcavaxtréussnﬁscmparcrdc
ce morceau de terre. Le vina ¢ bien des
artistes. La récolte s'effectue en surmaturité,
c'est-a-dire quand le raisin est tellement miir
qu'il laisse poindre des « larmes sucrées ». A
noter que les vins Lacryma Christi peuvent
étre blancs, rouges ou rosés.

Plus au sud de la botte italienne, tout en
longeant les cotes enivrantes de beauté, per-
mettant de dévorcr la mer Tyrrhénienne
du regard, la région de Salerne abrite, elle
aussl,dcscrusifaxrcdclaCampamcsa
résidence secondaire. Une halte incon-
tournable s’impose 4 I’Azienda Agricola
Montevetrano, située 4 une dizaine de kilo-
meétres au nord-est de Salerne. Ce domaine
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viticole de 27 hectares, ou régnent en
harmonie les vignes, les noisetiers, les oli-
viers et les cerisiers, a trouvé un renouveau
dans les années 1990 aprés sa reprise par
Silvia Imparato, photographe bien décidée
a faire revivre le vignoble de son grand-pére,
laissé en friche. Une belle aventure pour
un bon vin que la propriétaire partage en
dégustation avec les visiteurs de passage. Et
si le raisin résonne en roi dans la région, plus
on s'avance vers la ville cotiére de Sorrente,
plus le citron gagne du terrain pour s’inviter
a table, 4 I’égal des spiritueux.

Le citron, soleil de Sorrente

Le paysage qui défile de Salerne 4 Sorrente
laisse apparaitre, A travers les 79 km de route
en corniche, les vergers de citrons installés en
terrasse le long des pentes de la montagne.
Les agrumes ont la cote et le citron reste un
embléme phare de Campanie. Ici, il ne sert
pas qu’a assaisonner les poissons, a réaliser
une granita rafraichissante ou a entrer dans
la composition des desserts. Il est au cceur
de la recette du limoncello, un digestif qui
suscite un engouement récent, dépassant
les frontiéres de Campanie et méme de
|'Tralic... Mais une condition s’impose pour

pouvoir parler de limoncello : seules les
citronneraies du sud de la baie de Naples, de
Capri, de Sorrente et de la céte Amalfitaine
ont droit & cette appellation. Si 'origine
exacte de ce nectar est encore incertaine et
que chaque région s’en dispute la primeur,
la supréme saveur de ces citrons reste un
must pour réussir une liqueur de qualité,
Le citron de Sorrente, de taille moyenne et
particuliérement juteux, est, en effet, savam-
ment parfumé, grice 4 une peau bien pour-
vue en huiles essentielles qui composera
un zeste riche en saveurs. Cette « pomme
d’or » rayonne dans la région pour refroidir
I’été tout en réchauffant les cceurs...

La ronde des desserts

Le citron distille une petite note piquante
qui laisse entrevoir une délicieuse gamme
de douceurs i déguster piano piano... Avant
de succomber 2 la facilité crémeuse d’une
gelato aux ingrédients naturels, comme les
nocciola (les noisettes) di Giffoni, qui pos-
sédent un label IGP, mieux vaut garder une
petite place pour un des giteaux typique-
ment napolitain, aussi onctueux i pronon-
cer qu'a croquer... Difficile de résister au
baba napoletano, imprégné de rhum, fourré

 Citrons de mente
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de créme fouettée et de fruits, framboises tines. La rafraichissante pastéque désaltére Rl - ; #
et baies noires en téte. Au petit déjeuner, ¢a du coté de la région de Salerne, entre juin 7L N7 7
serait un blasphéme de ne pas essayer la sfo- et aofit, et les fruits secs de Cilento, f:) - -/ ?‘{-
gliatella, pétisseric en forme de cone, I’ équi- rés de fenouil sauvage ou saupoudrés de = R A
valent de notre croissant, et qui fait fondre zeste de citron, se dégustent gaiement, tout y L 14
toute la botte italienne avec sa pate feuilletée comme les succulentes chétaignes de Mon-

ou brisée fourrée de ricotta parfumée i la tella (castagna di Montella IGP) de la pro-

vanille ou 4 la cannelle. Au bar, elle fait par- vince d’Avellino. Et pour ceux qui veulent

tie des rituels du matin, consommée tiéde se donner bonne conscience, un dessert sur-

ou chaude et accompagnée d’un café. Tout prenant, originaire de la région de Sorrente T
aussi « légers », les graffe napoletane, des et remontant au X VI siécle, remettra A plat ) “‘ n 'ﬁ!?’ i[i: S8

Vehite de granité
cmgn a Capri.
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beignets frits sucrés, dont l'origine remonte leurs convictions sur l’alliance du sucré et Aé j ,"» - ! \
au XVIIIF siécle, quand le pays était sous dusalé : les ines au chocolat. Souvent X
domination autrichienne. Habituellement, réalisé par des religieuses pour se faire un
les beignets sont réservés aux périodes de petit e en plus, le dessert n'est pas
carnaval, mais la gourmandise napolitaine considéré comme un péché et reste 2 essayer
tend 2 élargir le cadre de la dégustation tout si vous passez dans la région. A moins que
au long de I'année. Les plus raisonnables (si, vous ne préfériez gotiter aux délices chocola-
si, il y en a) se régaleront avec un panier de tés de Capri qui embarquent les papilles vers
fruits bien garnis. Honneur aux agrumes, va le grand large...

sans dire, entre citrons, oranges et clémen-

& escale o Caphi
Une fusion fondante entre raviolis farcis au fromage, d’amande avec du citron), ou
les influences culinaires de gamis de tomates et de un beignet a la créme de
la cote Amalfitaine et la sauce de sauge, servis en citron. En 2018, le guide
cuisine de la mer..., Lile entrée, accompagnésd’'une  Michelin atiribuait en
mérite bien le détour d'une salade Caprese, composée Campanie deux étoiles a
escale gourmande, letemps  de tomates d’exception de 6 restaurants et une étoile a

d’un repas atx saveurs qui I'ile, de mozzarella de 35 restaurants. Capri a été
prolongent le golit des bufflonne, de basilic et distingué dans le
légumes assaisonnés etdes  d'origan. Les gourmands classement avec les
poissons marinés. Les craqueront pour une torta restaurants L'Olivo

S iy spécialités de Capris'offrent  caprese (un gateau a base (deux étoiles), Mamma et Il
‘:1_, - sans caprice aux palais les d’amandes et de chocolat Riccio (chacun une étoile).
—_ “gt plus fins, comme ces noir), un caprill (de la pate
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16 idees avee
DU CITRON /&

Zesté, pressé, confit... Cetagrume v
dontla couleur jaune nous met B
toujours de bonne humeur vient

parfumer bien des recettes,

qu’elles soient salées ou sucrées.

Petits biscuits

Préparez une dizaine de biscuits italiens en
mélangeant au batteur 100 g de beurre et
1 ceuf. Ajoutez le jus et le zeste d 'un citron,
120 g de sucre, 300 gde farine et 1/2 sachet
de levure chimique. Laissez reposer 30 mn
au frais avant de former des petites boules et
de mettre au four 15mn 4 180°C.

Citrons confits

Dans un récipient, coupez 1 citron en
quartiers, exprimez le jus d’'un autre,
ajoutez 15 g de sel et 10 cl d’eau. Faites
chauffer 10 mn au micro-ondes a
650 W en remuant réguliérement.

Limoncello maison
Prélevez les zestes de 3 kg de citrons dans un
récipient en ajoutant 11d’alcool 290°,
issez macérer un mois a I’abri de la lumiére.
Passé ce temps, faites un sirop avec 1,51d ’eau
et 700 g de sucre, ajoutez-le au mélange, lais-
sez refroidir, filtrez puis mettez en bouteille ce
limoncello maison.

Vinaigrette acidulée

Twistez votre vinaigrette habituelle en
lui ajoutant le jus d’un demi-citron. Elle
se marie a merveille avec les salades
vertes, les viandes blanches ou méme
une simple poélée méridionale.

En mousse

Revisitez la célebre mousse du tiramisu
(jaune d’ceuf mélangé & du sucre puis du
mascarpone) en lui ajoutant les zestes de

3 citrons avant de méler le tout aux blancsen

neige. Trempez les biscuits dans un mélange
de rhum et dejus de citron.

Carpaccio ensoleillé

Sur un carpaccio de beeuf, parsemez
des quartiers de citron avec un filet
d’huile d’olive et quelques céapres.

Tartare de saumon

Préparez un tartare de saumon en coupant
des pavés (sans la peau) en cubes, arrosez-les
dujusd’un citron, de sauce sojaetdun peu
d’huile dolive. Selon vos préférences, vous

pouvez y mettre de I’avocat, des tomates,

de l’aneth...

Poulet mariné

Avantde les faire cuire au barbecue ou
ala plancha, faites mariner vos blancs
de poulet dans un mélange de jus de
citron et huile d’olive. Parsemez-les,
juste avant de servir, de copeaux
de parmesan.

Jus deétox

Cest le bon geste si vous avez eu un repas un
peu lourd et que vous sentez que vous avez
du mal & digérer : dans une bouteille d’eau,
ajoutez du jus et quelques rondelles de citron.

Maquereau sauce
cremeuse

Pour un apéritif express, mixez des
maquereaux a I'’huile avec le jus d’un
citron et 4 c. a soupe de fromage
frais. Vous pouvez aussi y ajouter
de I'échalote.

Linguine aux pousses
d’épinard

Aprés avoir fait cuire les pates, mixez une
partie des pousses d’épinard (200 g),60 g
de ricotta, 2 c.  soupe d’huile d olive et le jus
d’un citron. Ajoutez aux Justeavantde
servir, disposez des pousses d’épinard et des
rondelles de citron.

ALLER PLUS LOIN
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Brochettes )

de saumon fumeé

Formez des boules avec du fromage
frais et roulez-les dans les zestes
de 3 citrons. Disposez-les sur des
pics en bois avec une fine laniére de
saumon fumé.

Dips fraicheur

Pressez le jus d’un citron dans 200 g de fro-
mage blanc et ajoutez de I’ huile d olive et
des herbes fines estivales : basilic, coriandre
ou ciboulette. Une sauce qui va aussi bien

avec de laviande ou du poisson que des cru-
dités A croquer.

Marinade express

Avant de les faire cuire, trempez des
morceaux de viande blanche dans un
mélange de jus de citron, ail écrasé
et paprika.

Cabillaud exotique

Gofitez une spécialité péruvienne un prépa-

rant un ceviche, c’est-a-dire du poisson cru
i « cuit » aune marinade au citron

et 4 I’huile d’olive. Coupez le cabillaud

et la mangue en cubes, ciselez dessus de la

coriandre et 1 oignon rouge.

Tarte en verrine

Une tarte au citron en version express:
Dans une verrine, émiettez des sablés
bretons, versez de la créme au citron
(jus et zeste d’un citron, sucre et
jaunes d’'ceufs chauffés a la casserole
a feu moyen), surmontez de chantilly
et parsemez de zestes de citron veri.
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DEGUSTATION

Par Charlotte Anfray

Les liqueurs italiennes
clu soleil en bouteille

Gourmandes et sucrées, elles commencent ou terminent
le repas en beauté. Voici notre sélection (non exhaustive) pour
partager un bon moment typiquement italien.

1. La douceur du citron

Le limoncello est né dans A Massa Lubrense,
une petitevillede Campaniessituée a quel
kiloméetres de Sorrente ou est prom
un fameux citron bénéficiant d’une IGP
auquel cette liqueur douce doit sa qualité.
La macération doit étre faite dans les régles
de’art. Il est & déguster glacé en digestif ou
I'apres-midi avec des patisseries. Il Convento,
limoncello, 70 cl, 16,90 €.

2. Lor liquide
Lagrappa est une eau-de-vie reconnaissable

son ardbme doux-amer incomparable. Elle se

déguste en général en digestif, mais s'utilise
également pour affiner des fro comme
ingrédient dansdessauces ou sur des poissons

Marzadro, grappa Giare Amarone,
70cl, 35,90 €.
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3. Lapéritif qui pétille

Ce vin atypique appelé moscato d’Asti, qui
affiche une faible teneur en alcool (seulement
5,5 %), est tres prisé des Piémontais lors de
I’apéritif ou pouraccompagner une pétisserie.,
Isolabella Della Croce, moscato d'Asti
DOCG Valdiserre 2017, 10,45 €.

4. Le bon golt du fruit

Sous sa robe ambrée aux reflets cuivrés, le
marsala dévoile des arbmes complexes de
marmelade, de fumé, de sucre brilé et de
pelures d’agrumes séchées, avec des notes de
raisin sec, de figue et de noix. Parfait pour
accompagner lesdesserts. Sperone, marsala
fine .P. sec, 75 cl, a partirde 11 €.

5. Lincontournable

L’amaretto, cette boisson doucement
alcoolisée au délicieux parfum d’amande,
doitson nom audiminutifdu mot « amaro »,
quisignifie « amer » enitalien. Entrantdans
la composition du fameux tiramisu, elle est
également appréciée 41" heure de 'apéritif.
Soiree, amaretto, 70 cl, a partirde 9 €.

6. Un doux réconfort

Produite dans le Parc national du Cilento,
au sud-ouest de [’[talie, cette créme de
noisette est appréciée dans des cockrails ou
des desserts. Elle se déguste également seule,
chauffée 2 60°, oudansun café ouun chocolat

chaud. Dolce Cilento, crema di nocciole,
70cl, 29 €.

Labus d'alcool est dangereux pour lasanté. BV FEUETERVELER [

LES PRIX SONT DONNES A TITRE INDICATIF ET SONT SUSCEPTIBLES DE CHANGEMENTS.
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Pour finir un repas en beauté ou pour se faire plaisir dans
la journée, les Italiens ne disent jamais non a une petite

note sucrée, ou «dolce », comme ils disent si bien. Un art
de vivre en accord parfait avec la dolce vita.

* PATISSERIES ET

S PETITES DOUCEURS
Le tiramisu doit son nom a 'expression ‘f's 0 Les fameuses « dolce » désignent
italienne « tirare su » qui signifie « remonter IR aussi bien des desserts que des gateaux.

Entre les célébres tiramisu, amaretti et
pannacotta, ou les moins connus mais tout
aussi savoureux chiacchiere, torta caprese

et cannoli, il n'y a que I'embarras du
choix. Vous vous laisserez bien tenter

par une petite douceur...

le moral » ou « redonner des forces »,
en référence au café qu'il contient
et a son effet stimulant. Littéralement,
cela veut aussi dire : « Tire-moi en haut ».
Selon une légende, les Vénitiennes
en donnaient a leurs amants afin qu'ils
aient plus de vigueur. Une autre, plus
cartésienne, raconte que ce délicieux
dessert a été inventé pour ne pas gaspiller
le café. On vous laisse choisir la version
que vous préférez.

Lo dessert le
plus hemantigue ?



Desserts a l'italienne
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POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
REFRIGERATION : 2 H

8 tranches de quatre-quarts
ou de génoise » 200 g de
mascarpone » 3 ceufs » 100 g
de sucre ¥ 2 c. a soupe de
cacao amer » 1 pincée de sel.

Pour le sirop : » 2 cafés serrés
" 4 c. a soupe d’amaretto.

Séparezles blancs d’ceufs des
jaunes. Préparez le sirop : dans
un bol, mélangez les cafés et

| Tiramisu traditionnel

amaretto. Réservez.
Fouettez les jaunes et le
sucre au batteur jusqu’a ce
gu’ils blanchissent. Incorporez
le mascarpone et continuez de
battre jusqu’a obtenir une créeme
homogeéne.

Montez les blancs en neige
ferme avec le sel, jusqu’a la for-
mation de pics. Fouettez-en la
moitié dans I'appareil précédent
puis incorporez le reste délicate-
ment a la spatule.

Coupezle biscuiten batonnets
ou en gros cubes. Trempez-en

la moitié dans le sirop pour les
imbiber puis rangez-les dans le
fond de 4 verrines. Répartissez
les deux tiers de la créme au
mascarpone par-dessus.
Imbibez les biscuits restants
et disposez-les sur le dessus.
Recouvrez du reste de créme.
Placez au moins 2 h au frais.
Tamisez le cacao. Juste au
moment de servir, saupoudrez-
en les verrines de tiramisu.

I

Alternative

R —

A

o vous navee pas damarello, vous pou-
ez le vemplacehpar 2 ¢. & soupe deméel
addilionnées duméme volume de .




POUR @ INNES
PREPARATION
CUISSON : 45 !
REPOS :
REFRIGERATION :2H

,\. '
e

% 300 g de confiture de lait » 25 cl de lait
" 2 jaunes d’ceufs » 35 g de fécule

de mais » 16 carrés de chocolat

au lait aux éclats de nougat (80 g)

¥ 1 c. a café d’extrait de vanille.

Pour les biscuits : » 250 g de chocolat
noir a 70 % = 2 ceufs = 250 g de beurre
mou » 300 g de farine » 150 g de sucre
de canne blond » 100 g de sucre semoule
» 60 g de cacao en poudre » 2 c, a café
de bicarbonate de soude » 1 c. a soupe
d’extrait de vanille » 1 c. a café de sel.

.-

e "wg.%h i

Tour de Pise en chocolat

Préparez les bisc : préchauffez le
four é 170 °C Cassez Ie chocolat en mor-
ceaux et faites-le fondre au micro-ondes
ou au bain-marie. Avec un batteur, travail-
Iez en pommade Ie beurre et les 2 sucres.
et tout en battant mtégrez Ies cxaufs et
la vanille. Mélangez la farine, le cacao,
le bicarbonate et le sel dans un bol, puis
lncorporez-les al ensemble

Ch ez lalec l Ipier cul

et deposez la mome de la pate en
12 tas identiques & I'aide de 2 cuilléres a
soupe. Espacez-les de 6 cm et ne les apla-
tissez pas. Enfournez 18 mn et sortez-les.
Recommencez I'opération avec le reste
de péte. Laissez bien refroidir les biscuits
5 mn sur la plaque avant de les débarras-

ser, car ils sont fragiles. Réservez.

Pour aller encore
plus haut!

casserole Fouettez les | |aunes et la fécule
dans un saladier. Versez le liquide bouillant
dessus tout en battant. Replacez surle feu
et mélangez sans cesse jusqu’au premier
bouillon. Débarrassez cette creme dans
un plat et laissez refroidir avant de placer
2 h au refngerateur

Fouettez-en Ies deux tlers avec 100 g de
confiture de lait. Garnissez-en une poche
munie d’une douille cannelée. Dans un bol,
mélangez Ie reste de créme et de confnure
! Uillere le cont

' sur 16 cookles Dlsposez dessus Ies
carrés de chocolat au nougat. Empilez ces
montages 2 par 2, recouvrez des biscuits
restants puis décorez de creme patissiere
ala poche a douille.
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Pizza sucrée

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 10 MN

» 300 g de péate a pizza » 2 beaux abricots
" 8 grosses fraises ¥ 4 c. a soupe

de minimarshmallows » 2 c. a soupe

de sucre glace » 2 c. a soupe de farine.
Pour le pesto : » 10 feuilles de basilic

» 125 g de pistaches nature # 4 c. a soupe
d’huile d’olive » 2 c. a soupe de miel liquide.

Préparez le pesto : concassez grossie-
rement 25 g de pistaches. Mixez ensemble
le reste et les autres ingrédients. Réservez.
Préchauffez le four a 240 °C.

Divisez la pate en 4 et abaissez chaque
paton au rouleau sur un plan de travail
fariné. Disposez-les sur une plaque ou
la lechefrite couverte de papier cuisson.
Rincez puis équeutez les fraises, mixez-
les avec 1 c. a soupe de sucre glace, puis
nappez-en les fonds de pizza.

Nettoyez les abricots, dénoyautez-les et
coupez-les en 6. Répartissez-les avec les
marshmallows sur les pizzas. Enfournez
8 a 12 mn jusqu’a ce que la pate soit bien
dorée, sur les bords comme dessous.
Arrosez d’un peu de pesto, parsemez
des pistaches concassées et saupoudrez
du reste de sucre glace. Dégustez tiede en
proposant le complément de pesto a part.

....... ~

7~
'

Variante
Suayer également avec des
miabelles, dey quelsches ou des
puines a laplace des abricols.

[PPSR SESIRRSSEISSoT——
»
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Cannoli siciliens

POUR 8 A 10 PERSONNES
CUISSON : 20 MN
REFRIGERATION : 4 H

» 650 g de ricotta » 250 g de sucre
semoule ¥ 4 c. a soupe de sucre glace

» 1 c. a soupe d’extrait de vanille.

Pour la péte : » 820 g de farine

» 180 g de saindoux » 4 ceufs » 10 cl de vin
santo (vin doux italien) » 1 bain de friture
» 1 pincée de sel.

Egouttez la ricotta et passez-la dans un
chinois a étamine pour la tamiser. Ajoutez
la vanille et le sucre. Fouettez le tout au
batteur pour obtenir une farce homogeéne.
Placez au moins 4 h au frais.

Préparez la pate : mélangez 800 g de
farine, les ceufs battus, le sel et 150 g de
saindoux. Ajoutez le vin et pétrissez jusqu’a
obtenir une boule. Réservez-la 1 h au frais.
Chauffez le bain de friture & 180 °C. Sur
un plan de travail fariné, abaissez la pate
au rouleau sur une épaisseur tres fine.
Détaillez-la en disques de 10 cm a l'aide
d’un emporte-piéce ou d’un petit bol.
Graissez des cylindres métalliques de 3 a
4 cm de diameétre avec le saindoux restant.
Enroulez les disques de péate autourdes
cylindres et pincez les bords pour les faire
adhérer. Plongez-en délicatement 3 dans
I'huile et laissez-les frire jusqu’a ce qu'ils
soient bien dorés. Laissez-les refroidir
puis extrayez avec soin les tubes de péte.
Répétez les opérations jusqu’a épuise-
ment de la pate.

Placez |la farce dans une poche munie
d’une grosse douille lisse. Garnissez-en les
tubes d'un cété puis de l'autre, de maniére
a ce qu'ils soient généreusement remplis.
Tamisez dessus le sucre glace.
Dégustez-les sans trop attendre, afin que
la pate ne ramollisse pas.

Cheese-tiramisu
stracciatella-cerise

POUR 8 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 5 MN
REFRIGERATION : 1 NUIT

» 500 g de mascarpone 10 cl de créme
liquide entiére » 250 g de cerises confites
» 150 g de biscuits amaretti » 100 g de
chocolat noir = 4 feuilles de gélatine (8 g).
Pour |a base : » 200 g de biscuits amaretti
175 g de sablés » 115 g de beurre.

Préparez la base la veille : mettez &
fondre |le beurre en morceaux dans une
casserole. Mixez au robot, les amaretti et
les sablés. Incorporez le beurre et mélan-
gez jusqu’a obtenir une pate homogéne.
Tassez-la uniformément dans le fond d’un
cadre a patisserie carré de 22 cm de coté
disposé sur une plaque chemisée de papier
cuisson. Réservez au réfrigérateur.
Réhydratez la gélatine dans de I'eau
froide. Chauffez la créme puis incorporez-y
la gélatine essorée. Dans un saladier, fouet-
tez le mascarpone au batteur tout en ajou-
tant le mélange précédent.

Coupez les cerises en deux. Taillez le
chocolaten copeaux a l'aide d'un Econome,
puis incorporez-en la moitié avec tous
les fruits dans la créme au mascarpone.
Mélangez délicatement & la spatule.
Versez la moitié de la préparation sur
la base. Emiettez grossiérement dessus les
amaretti puis recouvrez-les du reste de'ap-
pareil. Placez toute une nuit au réfrigérateur.
Décorez le jour méme le gateau dureste
de chocolat en copeaux, découpez en
parts carrées et servez.



Crostata di fragole

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 20 MN
REFRIGERATION : 1 H

" 1 pot de confiture de fraise
# 320 g de farine » 220 g de
beurre bien froid » 2 jaunes
d’ceufs = 30 cl de créme semi-
épaisse entiére » 3 c. a soupe
de lait » 50 g de sucre semoule
» 1 sachet de sucre vanillé

» 1 pincée de sel.

Travaillez 300 g de farine, le
sel et 200 g de beurre en par-
celles dans un saladier jusqu'a
obtenir une texture sableuse.
Ajoutez le sucre semoule et les
jaunes, malaxez le tout pour
former une boule. Filmez-la et
placez-la 1 h au réfrigérateur.

Préchauffez le four a 180 °C.
Abaissez la pate au rouleau

sur un plan de travail fariné
a environ 6 mm d’épaisseur.
Foncez-en un moule a tarte
rectangulaire ou rond de 6 per-
sonnes préalablement beurré.
Découpez proprement les
bords et récupérez les chutes
pour étaler de nouveau la pate.
Taillez-en des bandes de 1 cm
de large. Piquez le fond de
tarte avec une fourchette puis
étalez la confiture dessus.
Disposez les bandes de pate
sur la confiture en formant
des croisillons. Badigeonnez-
les de lait avec un pinceau et
saupoudrez du sucre vanillé.
Enfournez 25 a 30 mn jusqu’a
ce que la tarte soit bien cuite,
dessus comme dessous.
Laissez complétement
refroidir avant de démouler et
de servir en parts. Nappez-les
de creme bien fraiche.

,&{:
Variante y

e
Wilisez o confilure ,
de vohe choir. /TR
enfants, essayez en o
vemplacant pok de la pile
d tartinen de qualité

' Déco ‘

Vous pousez décorel
la laple de zesles dorange
non huiilée ou décorces
dorange confite.

”T . '\
Tarte a laricotta
POUR 4 PERSONNES soupe de jus de citron. Malaxez

PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 35 MN
REFRIGERATION : 1 H

» 500 g de ricotta » 1 citron non
traité = 4 ceufs » 150 g de sucre
semoule » 50 g de farine

" 4 c. a soupe de confiture
d’orange ¥ 1 c. a soupe

de sucre glace.

Pour la pate : # 200 g de farine
# 100 g de beurre » 1 pincée

de sel.

Lavez et séchez le citron.
Rapez finement le zeste puis
extrayez le jus. Préparez la
pate : dans un saladier, tra-
vaillez 180 g de farineet 80 g
de beurre en parcelles jusqu’a
obtenir une texture sableuse.
Ajoutez le sel etenviron 3 c. a

pour en faire une boule homo-
gene. Filmez-la et placez-la1h
au réfrigérateur.

Préchauffez le four a 180 °C.
Egouttez soigneusement la
ricotta. Fouettez-la au batteur
avec le sucre semoule, les ceufs
puis la farine. Incorporez le
zeste rapé. Abaissez la pate au
rouleau a 1 cm d'épaisseur sur
un plan de travail fariné et fon-
cez-en le moule beurré. Piquez
la pate et enfournez 10 mn.
Versez |'appareil a la ricotta
et prolongez la cuisson de 20
a 25 mn jusqu’'a ce que la tarte
soit bien dorée. Laissez-la
tiédir et dégustez-la a tem-
pérature ambiante ou bien
froide, saupoudrée de sucre
glace et agrémentée de
confiture d’'orange.
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*3‘ YIS NERG R T
Pannacotta de yaourt
aux fruits rouges
POUR 6 PERSONNES et grattez la gousse de vanille,
PREPARATION : 20 MN versez le tout dans une casse-
CUISSON : 5 MN role avec la créme et I'agar-agar.
REFRIGERATION : 4 H Portez a ébullition en fouettant.
Otez du feu et filtrez.
» 250 g de yaourt nature Essorez la gélatine puis
a la grecque » 40 cl de créme incorporez-la a la creme en
liquide entiére » 1 gousse fouettant. Laissez tiédir et,

de vanille » 2 feuilles de
gélatine (4 g) " 1/4dec. a
café de poudre d’agar-agar.
Pour la garniture : » 250 g de
framboises = 125 g de fraises
des bois » 125 g de myrtilles
¥ 200 g de sucre semoule.

Préparez la garniture : net-
toyezlesfraisesetlesframboises,
placez-les dans une casse-
role avec le sucre et mélangez
bien. Réservez.

Réhydratez la gélatine dans
de I'eau froide. Fendez en deux

dans un saladier, versez sur le
yaourt. Mélangez intimement
puis répartissez dans 6 verrines.
Placez 4 h au réfrigérateur.
Chauffez a feu moyen les
fruits macérés au sucre pour le
faire fondre. Faites frémir 20 mn
afin de concentrer la prépara-
tion, qui doit s'apparenter a une
confiture. Laissez refroidir puis
réservez au réfrigérateur.
Garnissez les pannacottas
au moment de servir avec la
purée de fruits puis décorez
avec les myrtilles.

Variante }
1 Vous pouvez remplacen le Yaourl o la ghecgue pak fzzz.ffiwmage !
| blanc lisse entien. Ulilisez les Pruuils vouges de votie choir. Jl
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Biscuit aux amandes

POUR 8 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 30 MN

» 200 g d'amandes entiéres
non émondées "6 ceufs ® 10 g
de beurre » 300 g de sucre

# 100 g de chapelure 50 g
d’écorces d'orange » 50 g de
melon confit » 4 c. a soupe

de rhum ambré » 3 c. a soupe
de farine » 2 c. a soupe
d’amandes effilées » 1 sachet
de levure chimique.

Mouillez la chapelure avec le

pour les désolidariser, puis
incorporez-les au tout. Séparez
les blancs d’ceufs des jaunes.
Préchauffez le four 4 180 °C.
Fouettez les jaunes avec 200 g
de sucre, aumoins 5 mnjusqu’a
obtenir un mélange mousseux.
Montez les blancs en neige
ferme en ajoutant peu a peu le
reste de sucre ala fin.
Mélangez les jaunes et
I'appareil aux amandes puis
incorporez-y délicatement les
blancs a la spatule. Versez
cette pate homogéne dans un
moule a manqué d’environ 23

rhum. Mixez les amandes puis  cmde diameétre beurré et fariné.
ajoutez-lesaveclalevure. Tallez ~ Saupoudrez d’'amandes effilées
les fruits confits en petits mor- et enfournez 30 mn. Laissez
ceaux, saupoudrez-lesde2c. complétement refroidir le biscuit
a soupe de farine et mélangez  avant de le démouler sur un plat.
( 3\
100 % gourmand !
" dewwer ce biscuil avec unmélange
a parly égales de mascaipone "
Jouelté el de chéme Praiche.
-
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POUR 8 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
REFRIGERATION : 4 H

» 250 g de mascarpone » 300 g de fraises
¥ 6 c. a soupe de noix de coco rapée »

3 ceufs 2 c. a soupe de lait » 250 g de
biscuits a la cuillére = 150 g de sucre = 1
feuille de gélatine » 1 pincée de sel. Pour
le sirop : » 50 g de fraises » 20 cl de lait
de coco # 4 c. a soupe de sirop de fraise
¥ 4 c. a soupe de rhum a la noix de coco.

Séparez les blancs d’ceufs des jaunes.
Préparez le sirop : rincez rapidement puis

:

Tiramisu fraise-coco

équeutez les fraises. Versez-les dans
un bol, ajoutez le reste des ingrédients
et mixez. Réservez.

Fouettez les jaunes d’ceufs et le sucre
au batteur jusqu’a ce gqu’ils blanchissent.
Incorporez le mascarpone et continuez de
battre jusqu’a obtenir une créme homogeéne.
Montez les blancs en nelge ferme avec le
sel, jusqu’a la formation de pics. Fouettez-en
la moitié dans 'appareil précédent puis
incorporez le reste délicatement a la spatule.
Tiédissez le lail. Réhydratez la gélatine
dans de I'eau froide, essorez-la puis faites-
la fondre dans le lait. Incorporez a la créme
précédente. Réservez. Coupez les fraises

"M uersion sans alcosl, velihez le vuum.
- e
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en tranches.
Rangez une couche de biscuits dans le
fond d’un grand plat rectangulaire puis arro-
sez genereusement de sirop. Saupoudrez
d’un tiers de la noix de coco et garnissez
d'un tiers des fraises. Couvrez de la moitié
de la créme réservée.

Passez le reste des biscuits dans le sirop
pour les imbiber et rangez-les par-dessus.
Recouvrez comme précédemment de coco
rapée et de fraises, puis nappez du reste de
créme. Placez au moins 4 h au réfrigérateur.
Saupoudrez le tiramisu du reste de coco
rapée au moment de servir et décorez de
tranches des fruits restants.

Tutti frutti
Co tiramisu peut aussi se préparer
avec des Praumboises, qui
saccondent également és bien
auec la noix de coce. Pouh une




POUR 25 PIECE
PREPARATION
CUISSON : -

" 80 g d’'amandes entiéres non
émondées " 2 ceufs » 80 g de
beurre mou » 3 c. a soupe de
lait = 150 g de farine » 120 g de
sucre roux » 100 g de farine de
mais » 50 g de fécule de mais
1 sachet de levure chimique.

Concassez grossiérement la

Biscotti

moitié des amandes et versez-
les dans un saladier. Ajoutez
celles entieres et le reste des
ingrédients, excepté le lait, puis
meélangez. Incorporez peu a peu
le lait pour ajuster la consistance
en pétrissant bien afin d'obtenir
une péte souple et non collante

de 3 cm de dlamétre et aplatlssez-
les Iégérement sur une plaque a
four couverte de papier cuisson.
Enfournez 20 mn environ jusqu’a
la formation d’une cro(te colorée.

d'épalsseur puis replacez-les
bien a plat en une seule couche
sur la plaque. Enfournez 10 a
15 mn en les retournant a mi-
cuisson, de maniéere a ce qu'ils
soient bien dorés sur les deux
faces et blen croquants

avant de Ies servir avec un
café ou en accompagnement
d’'un entremets ou d’une glace,
par exemple.

Variantes




Pannacotta a 'orange
POUR 6 PERSONNES de I'eau froide. Dans une cas-
PREPARATION : 20 MN serole, chauffez la creme et le
CUISSON : 5 MN lait concentré. Essorez la géla-

REFRIGERATION : 4 H

» 3 oranges = 45 cl de créme
liquide entiére » 200 g de lait
concentré sucré » 3 feuilles

de gélatine (6 g). Pour le sirop :
» 3 oranges a jus » 3 c. a soupe
de liqueur d'orange.

Préparez le sirop : pressez
les oranges et passez le jus
au chinois. Versez-le dans
une carafe, ajoutez la liqueur,
mélangez et réservez au frais.

Réhydratez la gélatine dans

tine puis, hors du feu, incorpo-
rez-la en fouettant.

Pelez les oranges a vif et préle-
vez les suprémes. Coupez-en
un quart en dés et répartissez-
les dans 6 verrines. Réservez
au frais ceux entiers.

Versez 'appareil a pannacotta
sur les morceaux d’'orange
et mélangez pour les répartir.
Placez 4 h au réfrigérateur.
Décorez les pannacottas avec
les suprémes et nappez d’un
trait de sirop au moment de ser-
vir, en proposant le reste a part.

Tranché napolitain

POUR 8 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
REPOS : 10 MN
CONGELATION : 2 H

# 150 g de biscuits a la cuillére
# 11 de glace au choix (vanille,
chocolat, caramel...) # 500 g
de framboises » 4 c. a soupe
de cacao amer. Pour le sirop :
1 2 cafés serrés v 4 c. a soupe
de liqueur de noisette.

Sortez la glace du congéla-
teur pour I'amollir. Chemisez
une terrine de film alimen-
taire en le faisant dépasser
des bords. Préparez le sirop :
mélangez le café et la liqueur
dans un plat creux.

Trempez des biscuits dans
le sirop et rangez-les au
fur et 2 mesure en couche

f

pour couvrir le fond de la
terrine. Tamisez dessus un
peu de cacao. Lorsque la
glace est bien souple et mal-
|éable sous la pression d’'une
cuillére ou d’une spatule,
fouettez-la et remplissez-en
rapidement le moule.
Aplanissez bien la glace a
la spatule puis recouvrez-la
d’une couche de biscuits pré-
alablement imbibés de sirop.
Rabattez dessus le film alimen-
taire et, sans attendre, placez
au moins 2 h au congélateur.
Démoulez la terrine sur un
plat de service en vous aidant
du film. Retirez-le compléte-
ment et patientez 5 a 10 mn
avant de trancher le gateau.
Servez de belles parts garnies
de framboises et saupoudrez
d’une touche de cacao.

b

Variante
i vous navez pas
de ligueuws de noiselle,
vous pouvez la emplacey
pan2 e. 4 soupe de hum
ambré addilionné duméme
uolume de sihop de suche
de canne. Poun éuiter
Lalcool, emperz les biscuily
dans du caflé puw puis
nappez-les dun filet de pile
a larlines a. la nedelle.
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Desserts a l'italienne

Pannacotta au coulis de framboise

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
REFRIGERATION : 4 H
CUISSON : 2 MN

» 90 cl de créeme liquide

» 75 g de sucre en poudre

¥ 1 c. a café d’extrait de vanille
» 3 feuilles de gélatine (6 g).

# 300 g de framboises

# 50 g de sucre en poudre

» 1/2 citron (jus).

Faites ramollir les feuilles
de gélatine dans I'eau froide.
Faites chauffer la créme dans

98 Maxi Cuisine

une petite casserole avec le
sucre et I'extrait de vanille. Aux
premiers frémissements, reti-
rez du feu. Ajoutez la gélatine
essorée et mélangez.

Versez la préparation dans
6 ramequins et placez au frais
pendant au moins 4 h.
Préparez le coulis : mettezde
c6té 50 g de framboises pour
la finition. Mixez le reste avec le
sucre et le jus du demi-citron.
Réservez au réfrigérateur.
Versez un peu de coulis de
framboise sur les pannacottas
au dernier moment. Décorez
des framboises et servez.

Amaretti

POUR 30 PIECES ENVIRON
PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 50 MN

» 100 g de poudre d’'amande

» 150 g de sucre semoule

» 2 blancs d’ceufs » 2 c. a soupe
de sucre glace » 7 g de miel

¥ 1/2 c. a café d'extrait
d’amande amére.

Préchauffez le four a 160 °C.
Dans un saladier, mélangez le
sucre semoule et la poudre
d’amande. Ajoutez le miel,
I'amande amere et les blancs.
Mélangez a la spatule jusqu’a
obtenir une pate homogene.

Placez le saladier sur un

bain-marie et remuez. La pate
va se liquéfier legerement.
Chauffez jusqu’a ce que latem-
pérature du mélange atteigne
environ 40 °C.
Remplissez-en une poche
munie d’'une douille lisse et,
sur une plaque couverte de
papier cuisson, réalisez, avec
la moitié de la pate, une quin-
zaine de boules un peu aplaties.
Saupoudrez-les de sucre glace
tamisé et enfournez 20 mn envi-
ron jusqu’a légére coloration.
Sortez du four et versez un
peu d'eau entre le papier et
la plaque pour décoller facile-
ment les biscuits. Cuisez ainsi
le reste de pate.

( Jusqu’au bout...
Ulilisez dumiel dorangen pou
apporlel une sauewh plus sblile.
Dégustez avec un pelit veve
daumarello Prappé ou un café italien.

A




POUR
PREPARATION :
CUISSON :
REPOS :

290 g de farine » 1 ceuf entier + 3 jaunes
50 g de beurre = 90 g de sucre 1 écorce
de cédrat confit » 1 écorce d’orange
confite * 1 morceau de melon confit.
Pour le levain : » 30 g de farine
7 g de levure séche de boulanger
(soit 1 sachet) = 7 g de sucre.

dans une
casserole. Préparez le levain : dans un bol,
mélangez tous les ingrédients. Ajoutez 3
cl d’eau tiede et mélangez bien. Couvrez
d’un torchon humide et laissez reposer 2 h

Conseil

-

o 4

Panettone

dans un endroit chaud.

60 g de sucre, le beurre fondu et 6 cl d’'eau.
Ajoutez le levain et mélangez intimement.
Versez avec 165 g de farine dans le bol
d’un robot muni d’un crochet ou d’un
pétrin, puis travaillez jusqu’a obtenir une
pate collante. Battez encore 5a 10 mn
jusqu’a ce qu'elle soit bien lisse. Placez-la
dans une jatte préalablement beurrée en la
retournant plusieurs fois. Filmez et laissez
lever 2 h dans un endroit chaud.

et ajou-
tez le jaune d’ceuf et le sucre restants, puis
I'ceuf entier. Taillez les fruits confits en
dés, saupoudrez-les de 90 g de farine et
meélangez pour bien les désolidariser, puis
versez-les sur le tout et pétrissez au robot

jusqu’a obtenir une consistance homo-
gene. Continuez de travailler la pate 10 mn
a la main. Laissez pousser 2 h a couvert
dans la jatte beurrée.

de 18 cm de diametre assez profond. Vous
pouvez aussi chemiser de papier cuisson
le fond et les bords en le laissant large-
ment ressortir le papier pour gagner de la
hauteur. Placez-y la pate en boule et lais-
sez lever 1 h 30.

Enfournez
35 mn en testant la cuisson. Une pique
a gateau plantée a cceur doit ressor-
tir seche. Patientez 10 mn avant de le
démouler et de le laisser complétement
refroidir sur une grille.



Desserts a l'italienne

Créeme glacée a la fraise

POUR 4 A 6 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
CONGELATION : 5 H

# 700 g de fraises bien mires
» 250 g de mascarpone

» 25 cl de créme liquide entiére
bien froide » 500 g de sucre.

Rincez rapidement, épon-
gez puis équeutez les fraises.
Coupez-les en morceaux et
placez-les dans le bol d’un
robot. Ajoutez le sucre et
le mascarpone, puis mixez
jusgu’a obtenir une consis-
tance lisse et homogeéne.

Versez le tout dans une boite
hermétique et placez 1 h au
congélateur.

Montez la creme en chantilly
bien ferme au batteur. Sortez
du congélateur la préparation
aux fraises et mixez-la de nou-
veau, mais pas trop longtemps.
Incorporez délicatement cette
préparation dans la chantilly a
I'aide d’'une spatule et trans-
vasez dans la boite hermé-
tique. Placez au moins 4 h au
congélateur.

Héalisez des boules de glace
avec une cuillére adaptée et
servez en coupe ou en cornet.

i
N

o,

Astuce
Ajoulez un pew de liguew de praise
ou suwbsliluez une parlie du suche pouk
le vemplacenpah du siep de Praise bio
de qualité afin den venforcen le godl.
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Plus de relief ?
Agrémentez la glace de lopulpe el des grains de Puiils
de la Passion ou du zesle Vipé diun cithon verlt.

F..._.._..._.M._..,/

Coupe exotique

POUR 4 A 6 PERSONNES Mixez I'appareil a glace pour
PREPARATION ; 10 MN le rendre plus onctueux et
CUISSON : 5 MN replacez-le 1 h au congélateur.

CONGELATION : 4 H

» 1 ananas victoria

» 150 g de chair de mangue

# 100 g de caramel au beurre
salé » 50 g de pétales de noix
de coco » 1 paquet de gaufres
liégeoises a la vergeoise.
Pour la glace: 200 g

de lait concentré sucré

» 250 g de mascarpone

# 40 cl de créeme de coco.

Préparez la glace : dans le
bol d’un robot, mixez tous
les ingrédients jusqu’a obte-
nir une consistance homo-
gene. Versez dans une boite
hermétique et placez 1 h au
congeélateur.

Renouvelez une fois cette opé-
ration puis entreposez la glace
au congélateur au moins 2 hou
jusqu’au moment de servir.
Mixez la mangue et faites
chauffer le coulis obtenu avec
le caramel. Réservez a tempé-
rature ambiante. Pelez I'ana-
nas, otez le coeur et les parties
dures, puis détaillez la chair
en fines tranches.
Répartissez les tranches
d’ananas dans les coupes.
Dans chacune, déposez
2 boules de glace, nappez de
coulis réservé et parsemez
de pétales de noix de coco.
Décorez avec des gaufres
et proposez le complément
de coulis a table.



PETIT LEXIQUE

LES MOTS ITALIENS

de la cuisine

La cuisine italienne, on I’adore,
mais certains de ses termes nous sont parfois étrangers.
Voici un petit lexique pour mieux s’y retrouver.

ANTIPASTI

y Signifiant « avant le repas » en italien, ces mets
: \ sont emblématiques du pays. A base de légumes,
o de charcuteries, de poissons ou de fruits
7 de mer, a I’huile d’olive, aux herbes
aromatiques et aux épices, ils peuvent
étre crus ou cuits. Il existe plus
de 500 recettes d’antipasti a travers
tout le pays car chaque région a ses
spécialités. lls sont servis en apéritif, en
hors-d’ceuvre, ou en accompagnement de plats.

GELATI

Ces créemes glacées ont
la particularité d’étre molles
et de contenir une quantité
d’air relativement faible.
La réglementation italienne
les obligent @ comporter au
moins 3,5 % de matiére grasse,

SPAGHETTI
ALLA
NORMA

Cest une sauce Hés mais il n’y a pas de limite
vépandue en Jicile, supérieure. Les glaces que nous
a base daubergines appelons « a I'italienne » n’ont
de Vcolla, rien a voir avec les gelati.
de lomaltes el de basilic.
TRATTORIA
Restaunant populaire taditionnel italien, simple ‘
et bon manché. Sn général, Lambiance esl familiale,
sans forcément de carle échile. Une halloria peut
également faive Duitewr ou de la venle & emporleh.
- RISOTTO ALLA PILOTA

Cette spécialité de Mantoue, au nord de I'ltalie,

vient des riziéres, appelées « pile ». Les travailleurs
n’avaient pas le temps de préparer leur repas, alors ils
ont inventé un plat avec un temps de cuisson réduit.

Cette expression italienne
se traduit par « douce vie ». Elle fait
référence au luxe et a la volupté
et a été popularisée par Federico
Fellini dans son célébre film.

Dans une casserole épaisse remplie d’eau a ébullition,
ils versaient autant de riz que d’eau avant de couvrir
hermétiquement le récipient et d’éteindre le feu. lls
assaisonnaient le risotto ensuite avec de la sauce

a I'oignon et I'accompagnaient de saucisse.



Offre speciale lectrices

Scjours gourmands
a prix malins !

A partir de 106 € pour 2 personnes* seulement, profitez d’un diner,
d’une nuit et d’un petit déjeuner dans I'un de ces 25 hétels de charme,
sélectionnés spécialement pour vous par Maxi Cuisine et Weekendesk

Casino Hotel des Palmiers****

Cet hotel a la fagade majestueuse et 'architecture élégante est
classé aux Batiments de France. Décorées dans les tons vermillon
et beige, les chambres possédent toutes une terrasse.

Maxi Cuisine aime les recettes savoureuses d'inspiration méditerranéenne,
a base de produits du marché a déguster dans un décor chic et épuré.

Rhone-AlPes

Hotel
Beauregard****

Dans le massif des Aravis et le
joli village de La Clusaz, cet
hoétel construit sous forme de
chalet savoyard dispose de
chambres lumineuses avec
balcon privatif et vue sur les
montagnes.

Maxi Cuisine aime les petits plats

authentiques composés en fonction
du marché du jour, ainsi que le spa

Hostellerie Saint-Jacques***

Au cceur du Périgord et d’'un parc naturel
régional, vous serez séduits par cette élégante
maison du XVIII® siecle aux chambres
confortables et personnalisées.

Maxi Cuisine aime le superbe parc avec piscine et
la cuisine raffinée a base de produits du terroir.
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Chateau d’Ygrande****

Cette superbe demeure du
XIX® siécle offre des chambres
confortables et authentiques avec
vue sur le parc et sur les pistes d’en-
trainement des chevaux.

Maxi Cuisine aime la cuisine inventive et
conviviale du chef et la terrasse exposée
plein sud donnant sur le parc.
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Chateau de la Gressiere***

Ancienne forteresse du X¢ siécle, cet
établissement aux chambres design
est situé face a I'ile de Noirmoutier.
Maxi Cuisine aime I'ambiance chic et
décontractée du restaurant « Terre de
Jade » qui sert une cuisine savoureuse
mettant a 'lhonneur les produits du terroir.

Liste des hétels participants
Tarifs indiqués pour 2 personnes*

ALSACE

Best Westemn Hotel Au Cheval Blanc

Mulhouse Nord**** 128€

AQUITAINE

Hostellerie Saint-Jacques™* 118€

L'Orangerie du Chéteau des Reynats*** 118€

AUVERGNE

Chéateau d’Ygrande**** apartirde 128€

Hotel Mercure Saint-Nectaire

Spa & Bien-étre*** 138€

BRETAGNE

Domaine du Moulin Neuf*** apartir de 106 €
" 1§l Qualys-Hotel Vannes *** apartirde 108 €

N CENTRE
i Relais des Trois Chateawo** 148€

LANGUEDOC-ROUSSILLON

Le Clos Cerdan** 128€

LORRAINE

Grand Hotel - Plombiéres-les-Bains*** 120€

MIDI-PYRENEES

Hotel la Riviére*** 128€

NORMANDIE

Hatel Vacances Bleues Les Jardins

de Deauville™* apartirde 129€

Hatel Windsor*** 130€

PAYS DE LA LOIRE

Chéateau de la Gressiere*** apartirde 150€

Hotel Saint-Paul*** apartirde 118€

Relais du Silence

Domaine de la Courbe*** apartirde 139€

PICARDIE

Best Westem Hotel des Francs**** 159€

PROVENCE-ALPES-COTE D’AZUR

Casino Hotel des Palmiers**** apartir de 138 €

Logis du Guetteur** apartirde 135€

Mercure Aix-en-Provence

Sainte-Victoire**** 118€

Najeti Golf Hotel de Valescure*** apartirde 169€

RHONE-ALPES

Hotel Beauregard**** apartirde 145€

Hatel Le Pic Blanc™** apartirde 149€

Hétel Vacances Bleues- La Villa

du Lac et Spa*** apartirde 129€

Grand Hotel des Thermes**** apartirde 135€

Comment réserver ?

= www.weekendesk.fr/maxicuisine

W 02 44 81 80 03 (prixd'un appel local)

%, Dulundiauvendredide 8ha22h, etles samedi et
dimanche de 9 h a 19 h, pour réserver et obtenir des
infos sur les offres.

*A partir de 106 € pour 2 personnes en hétel de charme. Offre
valable sur la base d'une chambre double occupée exclusivement
par 2 personnes (diner et petit déjeuner inclus) et dans la limite des
placesdisponibles. Ledinercomprenddeuxplats minimumetn'inciut
pasles boissons. Selon les jours, le Domaine du Moulin Neuf servira
undinerou un déjeuner. La réservation est ouverte jusqu'au 25 aodt
2018 inclus, pour des nuitées jusqu'au 6 octobre 2018 inclus. Seules
lesdonnéesdu siteinternetderéservationfontfoi. Seulsiespaiements
électroniques (CB, Paypal) sont acceptés. Weekendesk SAS au
capital de 10 000 €~ 75, rue de Tocqueville 75017 Paris - RCS Paris
482 380 888 - N* Licence agence de voyages : IM 092 12 0065
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Abonnez-vous vite !

OFFRE GASTRONOME
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SEULEMENT

AU LIEU DE 4250 €

DE REDUCTION !
\___/

BULLETIN D’ABONNEMENT > TEL : 03 88 66 14 08 prccsins

A retourner par courrier avec votre réglement 8 ABOPRESS Maxi Cuisine 19, rue de l'industrie - BP 90053 - 67402 ILLKIRCH

. ’ N1, Mes coordonnées MmeQd M.O
o] OUI, je m’abonne & I'offre - .
a d M - B o :
Gastronome pour ? N° de Maxi A ———
+4 hors-sénes CUISlne fumzlllsco/le $:|:I| ll lll | | | l' Vllle: | | Datedenaissonce: L ||| 1 |
5 K naissonce :
pOUf 29,90€QU IleU d34 4 €** En indiguant d il i-dessous, je serai informé(e) de lo date de réception d = d .:botmmm_
. o quant mon adresse e-mail d , jo serai informé(e r u premier numéro de mon \
soit 7 N° offerts ! T R @..
T S S A AL o régle mon abonnement por:
jlicke : 2,95 € et Moxi Cusing HS thématique : 3.30 €). (1) numéros de Maxi Cuisine. pockuele, Of . POl
rusn;véemmmanubom:ss:fmemhupnimm,uﬂBMVumm::url:en?emsm'xi::nm4sermines 3 d‘ewe boncaire & |'ordre de MAXI CUISINE
environ. Por nefre intermbdicire vous pouvez &fe omenés O recavor des propasitions commercioles de BALER MEDIA Fronce °
(Maxi, Maxi Cuisine....). Si vous ne e souhaitez pas, vous pouvez cocher lo case cieontre O ef des offres commesciales de D[:’“ I N S S Y T N A T I IS Y (O
nos parfenaires, s vous ne le souhaitez pos, vous pouvez cocher ko case ciontre . Canformément d la loi Informatique et
Ubertés du 6 jomver 1978 (arice 38) modifiée por b loi du 6 codt 2004 vous dispasez d'un droit s ot de recification ~ Expire en N | Do ef signoture oblgatoires

pour foute informafion vous concament ouprés de lo St ABOPRESS. ™ lenee

Plus pratique ! Abonnez-vous en ligne sur 1. TG (T TR




LIVRES

Par Charlotte Anfray

| eclures gourmandes

Besoin d’un petit coup de main en cuisine ? Cette sélection de
livres spécial Italie va vous aider a devenir un vrai « capocuoco »
(« chef cuisinier » en italien). Pates, pizzas et saltimboccas
n’auront plus de secrets pour vous.

La pizza dans tous ses états

Que faire avec une pate a pizza ? » Qr
Une pizza, certes. .. mais -u{}“"im"w W cpctosireranix TS
aussi bien d'autres recettes ' Une quarantaine de spécialités italiennes adaptées pour les vegans, par
succulentes. Aperiballs, bagels exemple des conchiglioni aux protéines de soja, de la ricotta a 'amande
et méme desserts, ce livre donne ou encore des amaretti sans ceufs mais a 'aquafaba, le fameux jus
une trentaine d'idées aussi de pois chiches qui se monte en neige. Voila la preuve que I'ltalie se
surprenantes les unes que les savoure aussi sans fromages et sans charcuterie. ...
autres pour vous régaler et épater « Veganissimo — cuisine vegan italienne », d’Angélique Roussel
YOS CONVIVES. (textes et photographies), éd. La Plage, 13,50 €.
« Juste une péte a pizza », =
de Guillaume Marinette,
photographies de David Japy, Cocorico -
éd. Marabout, 7:;% Le premier Frangais vainqueur du championnat du monde de ;?112K*
la pizza en 2016, Ludovic Bicchierai, dévoile ses secrets pour
réaliser des pizzas, piadinas et focaccias de quaiité. Regina, § [ [oumonni] |4
pepperone et margherita n’auront plus de secrets pour vous. - icE |
« La meilleure pizza du monde est francaise ! », FRANCAI 3
de Ludovic Bicchierai, éd. Tana, 16,65 €. a L

LA CUISINE TALIENNE

Envie de pates ?

C'est bien connu, il n’y a rien de plus réconfortant qu’un bon plat de
pétes. . . Le chef Denny Imbroisi nous livre, au détour de 65 recettes,
ses plus grands secrets sur les pétes italiennes, séches ou fraiches,
mais aussi sur les gnocchis ou les risottos, en version aussi bien salée
que sucrée. « La pasta é la vita », de Denny Imbroisi, photographies
de Rina Nurra, stylisme de Virginie Martin, éd. Ducasse, 26,90 €.

Avis aux amateurs de viande

Les auteurs de « La Cuillére d'argent » ont sélectionné des recettes

GIUSERPE MESSINA - PHOTCGRAPHIES ARUABELLE SCRACKMES simples et délicieuses a base de viande, de volaille et de gibier dans le
plus grand respect de la tradition italienne. En fonction des morceaux

covade culinaine o8 olus de 160 pecartos, e~tre 1734 itic~ at madernit choisis, ils vous aideront a choisir le meilleur mode de cuisson : au four,

a mijoter ou a braiser. Du filet de beeuf au pesto au poulet cacciatore,
découvrez 150 recettes pour savourer la viande a I'italienne.

« Rétir, braiser, mijoter : cuisiner la viande comme en lalie »,
coll. « La Cuillére d’argent », éd. Phaidon, 39,95 €.

LE GUIDE BIG MAMNMA

DES RESTOS EN ITALIE
G bon

Pour décounvrir toute la richesse et la diversité de la cuisine
italienne, il 'y a pas mieux que d'aller a la source. De Rome
aFlorence, de Palerme a Milan, de Naples a Venise, golitez
aux spécialités régionales proposées par les 250 restaurants
sélectionnés a travers toute I'ltalie. En rentrant, c'est siir, la
gastronomie made in Italy n'aura plus de secret pour vous !
« Le guide Big Mamma des restos en lalie », de Big Mamma,
éd. Marabout, 19,90 €.

Giuseppe Messina, joumnaliste, écrivain et cuisinier, se souvient des recettes
que faisait sa « nonna » lorsqu'il était enfant et des jours qu'il passait collé

a ses jupons pour la regarder s’activer derriere ses fourneaux. Il livre ici

ses secrets pour vous aider a réaliser, de I'apéritif au dessert, des plats
typiques de son pays natal. « La cuisine italienne », de Giuseppe Messina,
photographies d’Annabelle Schachmes, éd. Griind, 29,95 €.
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NOS ADRESSES

© Blaletti, sur Balettistore 1/ ou au 0307 720011,

: Bonneterre, sur Bonnetere.fr ou en magasi bio.
:  Botanic, sur Botanic.comouau 09708374 74,
¢ Bruno Evrard, sur Brunoevrardereation.com

: ouau0321631781.

: Cole & Mason, sur Colandmason.com

i Emile Henry, sur Emiehenry.com

| ouau0385255050.

: Glovanni Rana, sur Giovannirana.fr ou en GMS.
: Lavazza, sur Lavazza frou en GMS.

: Mathon, sur Mathon.frouau 08923911 00.
: Milie et Une Huiles, sur 1001huiles.fr

¢ ouau0148090628.

: Dliviers&Co, sur Olviers-co.com

¢ ouau0800032896.

¢ Oxo,sur

: ouau0892161671,

: Ponti, sur Granfood.nl/fr ou en GMS.

{ Oumanger italien en France ?p.12
ctumummmmm

tel, 07 61 88 73 04, Baffo.fr

Bourdasso, Domaine de La Bourdasse, 11120 Pradelles-

en-Val, t8.04 68 78 08 31, Bourdasso.com

Lello - 'Osteria, 231 rue Paul-Bert, 69003 Lyon, t&l. 0972 55 38 74, Lello.fr
Lume, 3 rue des Fossets, 33000 Bordea, tél.

05 47 79 47 56, Ristoranteiume.fr

Retrogusto, 40 nue Stanisias, 54000 Nancy, t1.03 83 34 19 53, Retrogusto.fr
Pourun apéritif haut en couleur. p. 19

H&M Home, Hm com
Risotto, les secrets de sa réussite. P 67
Casa Azzurra, sur Casa-azzuma.fr ou en GMS.
Riso Gallo, sur Risogallo.fr ou en GMS.

Giovanni Ferrari, en GMS.

Lagostina, sur Lagostina.frouau 09 74 50 88 18.
Ikea, sur lkea.com/r ou sur 09 69 36 20 06.
Maggi, sur Maggi fr ou en GMS.

Comptoir Méditerranéen, sur Comptoir-
méditerranéen.com ou au (M 66 67 40 56.

Blenvenue dans l'autre pays du fromage ! p. 76
Restaurant Pronto al Gusto, 1014 avenue du

Midi, 47000 Agen. Prontoalgusto.fr

Tour cenologique d'Italie p. 8o

Barolo Gramolere, en venie sur Daniek-vins.ch

Oltrepo Pavese, Torti, en vente sur Delhaize be
Prosecco Bottega Gold, en vente sur Caveduchateaurouge.com
Pignoletto DOP Fermo, en vents sur Nicolas.com
Lacryma Christi, en vente sur Produits-italiens.ir
Frantini sanglovese, en venie sur Nicolas.com
Aglianico del vulture, en vente surijourivin.com

Duca San Felice, en vente sur Vintalycub.com

Balade Campanie p. 82
L'Azienda Agricola Montevetrano,

18l +-39 0B9 882 285, Montevetrano it
Antichi Sapori d’Amalfi, t&. +39 089 872 062,

Antichisaporidamalfi it

Les liqueurs italiennes, des pépites i déguster p. xon
Il Convento, sur llconvento.biz et en épiceries fines.

Marzadro, sur Marzadro.it

Moscato d'Asti, sur Comptoir-mediterraneen.com
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les nouveautés de Mwa

Merc. de vetre fidelie !

Hors-série jeux

HORS-SERIE JEUX

FORCE 0 260 .

MOTS FlECHES .
(ROISES CODES
rorCcE4 | IMINI, THEMA

+54'sudoku

23000

% CASES £ REMPLIR !

F( )Hl— El
FORCE 2
FORCE 3

132 PAGES DE DETENTE T

,,,,, T A% | TOUR DE FRANCE
. %51 DES REGIONS

MAXI HORS-SERIE JEUX
en vente - 3,95 €

Faites vos jeux avec le hors-série 100% vacances !

HORS-SERIE SENIOR

Tonifier . okt
Préparer sa retraite Paraitre plus jeune _ Etre heureux en

HORS-SERIE SENIOR

M HORS-
SEBIE
SENIOR
en vente

3,95 €

Découvrez vite
le nouveau
Hors-série

de Maxi !

Plein de conseils
pour profiter au
mieux des belles
années qui
s'annoncent...

e = DYNAMIGUE,

OS|TIVE SEREINE!

son corps  Reinventer son couple Prendre soin de sol

SPECIAL ETE 100 PAGES DE JEUX ET DE DETENTE !

JEUX
DE MAXI
en vente
2,70 €
Chaque mois,
plus de 240
SUDOKU, mots fléchés
ANAGRAMMES, :
MOTS CODES, des pages
CROISES, multi-jeux,
MELANGES
PR du sudoku et
GAGNANTES de superbes
ANECDOTES - CULTURE GENERALE - TRUCS ET ASTUCES - EVASION cadeaux a
Autour des obors ¢ comping @ Los parkes du cndmn @ Fobulauses Tas grocques gagner !

Hors-série
b floec
2 3

HORS-SERIE Jeux de Alavi

100'&"’/0 vacances et déetente

JEUX DE MAXI HORS-SERIE 390 JEUX
en vente - 3,90 €

Avec le Hors-série 100% vacances et détente,
Jeux de Maxi joint I'utile a I'agréable !
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