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POUR FAIRE UNE BONNE CITRONNADE, RIEN DE PLUS SIMPLE :
DU PULCO, DE LEAU, ET DES GLACONS POUR ENCORE PLUS DE FRAICHEUR.



LA PROMESSE

Dites « Italie » & quelqu’un et observez sa réaction.

le plus souvent, votre interlocuteur va commencer par
sourire. Puis, selon ses centres d'intérét, il va égrener des
souvenirs, des envies, des réves. Carl'ltalie, ¢'esttout cela,
un imaginaire infini mélant culture, histoire, paysages et
SavVeurs...

Pour moi, |'ltalie, c’est la découverte de Venise en classe
de quatriéme, lors d'un voyage scolaire d'été, etle souve-
nird’'une glace allimone mangée surla piazza San Marco.
C’est une douche glacée et revigorante au petit matin
dans un camping des collines toscanes, suivie d'un café
serré bu avec un amoureux.

C’est la mer d’oliviers des Pouilles se déroulant au pied
d'Ostuni, et la pierre blonde de Lecce que j'associerai
toujours aux meilleures pates de ma vie.

C'’est un festin de fruits de mer dévorés avec un ami chef,
sur une plage de cailloux blancs devant une merturquoise
a Vintimille, un jour de juin écrasé de chaleur.

Ce sont d'interminables parties de Uno au sommet d'un
campanile dans le Latium, avant de dévorer un morceau
de porchetta ou une assiefte de spaghetti a la pistache &
Tuscania.

C’est un spritz siroté & Milan, face au Duomo, un soir
aprés le Salone di Mobile.

C’est une polenta dévorée un soir d'hiver aprés une jour-
née glacée a Cortina d'Ampezzo.

C’est la traversée des Abruzzes, ou le jeu du soleil et des
nuages sur le paysage évoquait les clichés de Mario
Giacomelli, avant un panino avalé dans un Autogrill.

Il y a aussi Rome, le semifreddo découvert en Sicile, les
collines de I'Ombirie, le chocolai de Modica, les églises
de Ravenne, les negroni bus aux iles Egades, la beauté
de Portofino, le gianduja de Turin, le charme d'lmperia...

Je ne sais pas quelle est votre Italie, mais je suis sire
que, comme moi, & chaque fois que vous cuisinez ou
mangez italien, c'est toute |'ltalie imaginaire, sans
fin, universelle et merveilleuse que vous convoquez. La
Péninsule nous réconforte, nous fait voyager, nous rassure,
a l'image des spaghetti a la tomate ou de la pizza qui
ont su séduire le monde entier.

Pour ce numéro spécial, nous avons voulu rassembler le
meilleur de |'ltalie. Il y a des recettes, des cuvées, des
produits, des personnalités, des histoires, des rires, du
soleil et de la joie... Toutes ces choses dont nous avons
bien besoin. Vive ['ltalie et vive la vie |

DANIELE GERKENS
DIRECTRICE DE LA REDACTION
([0)@danielegerkens

Suivez-nous sur n facebook.com/Elleatable et sur ' O°' instagram.com/elleatable o twitter.com/elleatable

Réagissez ou adressez-nous vos remargues sur community@elle.fr

©

Alexandra Michot
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Savourez les saveurs
les plus exquises.

Big Green Egg a conquis le coeur de chefs célébres du griller, fumer, rotir a la perfection. Facillement, Le tout
monde entier. Il irone dans les cuisines des meilleurs dans un appareil de cuisson magnifigue et eéternel.
restaurants et méme les jardins des palaces. Tout est Soyez prét a prepatrer les plats les plus deélicieux. Soyez

question de saveur, des saveurs auxquelles vous n‘aviez prét a surprendre vos amis et votre famille. Soyez préet

encore jamais gotté. Big Green Egg permet de saisr, pour Big Green Eqgq. Visitez biggreenegqg.fr

Big Green Egg



8 IN: Iz

NO ]36 MAI-JUIN 2021
@ PARADE

5 Quoi de neuf?

Tendonces food, snobismes du moment,
envies déco...
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Trois recettes pour épater facilement

16 Instamiam
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18 La Nuit des Chefs prend |’ accent italien

Noire nouvelle édition en version
100 % livraison a domicile
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7°) Les 4 produits de saison
Petits pois, jambon de Parme, boulette
d'Avesnes, groseilles

3() Simone Zanoni, speedy ragazzo

Renconire sous le signe de |'optimisme

@ MAGAZINE

38 Mozzarella made in France

Visite d'un élevage de bufflonnes
en Pays cathare

Eolazzo aux réseaux
Le chef du restaurant italien
du palace George-V nous régale

e G e@U '«‘ ari
en sclc C

) Deliziosa mozza
Di bufala ou fior di latte, déclinez-la en 10 recettes

57 Passion ltdlie

Pourquoi tout ce qui vient de la Botte nous botte

54 La cuisine italienne pour les nuls
Les erreurs & éviter pour ne pas froisser nos amis
transalpins

5/ Le goit de l'ltalie dans I’'Hexagone

Nofre guide des meilleures épiceries

0 Recettes de famille
Cing chefs italiens se racontent dans |'assiette

68 E vivala pasta

Bon marché nosreceties faciles & préparer = . .
' e Retrouvez Daniele Gerkens, directrice

/ 7/ Tendances électro de la rédaction de ELLE a table, sur France 2
Ces nouveautés qui nous aident & mieux cuisine dans « Bel & Bien », |'émission consacrée
entierement au bien-étre et au bien vivre
ensemble, animée par Agathe Lecaron

et Ali Rebeihi le samedi & 9h 55. o

L'abls d'alcool est dangeteux pour fa sante A conspmmer avec modeealior



MOWI

SAUMON TRAITEUR

ON PARIE

QUE VOUS N’AVEZ JAMAIS MANGE
UN SAUMON AUSSI MOELLEUX

& LEMNARD za11

i ® Agan

Mowi Baulogne BCS

Déja prét, le saumon MOWI Traiteur est cuit a basse température pour un moelleux incomparable :
un vrai régal sans effort ni contrainte. Fondez pour ses 5 recettes inédites a savourer chaudes ou froides,
pour un repas improvisé ou pour créer une multitude de recettes au gré de votre imagination.

POUR VOTRE SANTE, MANGEZ AU MOINS CINQ FRUITS ET LEGUMES PAR JOUR. WWW.MANGERBOUGER.FR
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124 Lindex des recettes
177 Nos fiches-recettes

10
Quoi de neuf

Food, arts de la table,
les derniéres nouveautés

N

Retrouvez ELLE & table chaque mois sur France Inter
pour parler gastronomie, alimentation, santé et plaisir
avec Ali Rebeihi dans « Grand bien vous fasse! »,

du lundi au vendredi, & partir de 10 h.

Dates et theémes & suivre sur elleatable.fr
et sur nos comptes Facebook et Instagram.

Couverture Photo Valéry Guedes - Rédlisation Elisabeth Guedes

« Des exempiaires de ELLE 3 table N* 136 sont vendus avec un booklet de 52 pages, Ma Bretagne, de
Chiristophe Adam, pour 110 € en plus du prix habituel du magazine, sur une partie de la diffusion kiosgues
France metropolitaine. Offre valable du 7 mai au 1" juillet 2021, dans |a limite des stocks disponibles
« Des exemplaires de Elle a table sont roposes avec un booklet affert de 44 pages La Nuit des Chefs,
sur les kiosques et les abonnés dlle-de-France. « Encart Abonnement 2 pages, jete entre les pages
126.et 127, en edition France metropolitaine, hors abonnes, hors export, hors compagnies aesennes
« Un chequier Salect’ Presse + enveloppe retour serant poses sir la 4° de couverture des abonnés
payants de France métropolitaine. » Ce numero comparte des envaois de carmespandance sur lz France
metropolitaing + DOM-TOM.

n facebook.com/Elleatable | O" instagram.com/elleatable
o twitter.com/elleatable Reagissez cu adressez-nous

VoS remarqgues sur community@elle.fr
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Graphique
Assiette « Feast » en céramique

s signées Yotam Otiolenghi
I (Serax aux Galeries Lafayette ‘
Maison Haussmann), 2 26 cm, 48
28 €. galerieslafayette.con

~NEUF?

\l AR OCEANE ALGARON,

.

'GERKENS 7 ALEXANDRA MICHOT

Couverts « Feast », en bois
et acier inoxydable [Serax
aux Galeries Lafayette
Maison Haussmann),

a partirde 6,50 € piéce.
galerieslafayette.com

Ensoleillé

Finie, la saison des agrumes ? Pas tout & fait grace
aux conserves des pépiniéristes Perrine et Etienne
Schaller. Pétales de cédrat, jus de kalamantsi, sirop
de bergamote et autres écorces de yuzu sont livrés
partout en France. agrumesbaches-boutique.com

talia mania

le raz-de-marée italien continue

de plus belle, sans doute parce

que la cuisine fransalpine rime

avec joie de vivre. Et bonne nouvelle,
les tables dédiées & la Botte magique
se multiplient. Parmi les superstars

de la saison, il y a Ischia (14, rue
Cauchy, Paris-15°), la petite demiere
de Cyril Lignac (ci-contre), dessinée
par Studio KO. Autres challengers
sérieux, Langosteria, au septieme
étage du palace Cheval Blanc Paris
(8, quai du Louvre, Paris-1¥), quiva
célébrer la haute gastronomie italienne
et la cuisine de la mer, fandis que Gigi
(15, avenue Moniaigne, Paris-8°),
au-dessus du thédtre des Champs-
Elysées, promet une carte italo-
méditerranéenne a déguster face au
panorama parisien. Buon appetito |

Grand bleu

Carafe « Tortoise »,
en verre (& Klevering
chez Home Autour

du Monde), 30 €.
bensimon.com
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AU printemps, apres les petits exces de |'hiver,
une pause Detox s'impose.

CUSSET 3917
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Un grand verre de VICHY Célestins dés le matin 3 Av
pour profiter de sa richesse minérale naturelle. B Testez la cuisine Détos
Dans la journée, associez VICHY Célestins a vichy-celestins.com
des fruits et des leégumes de saison dans des jus
Détox, des soupes de legumes... aux mineraux
de VICHY Célestins bien sOr !

Avec ‘Wcﬁy Celesting,
Je me sens belle... et /je mange bien !

L : ol ‘. .
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Neptunedlite
R ' | A ’ ":’ ""
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" ﬁ\’ j « *leau minérate naturelle stimule la digestion - arrété du 14 mars 2007,

>

=5 5| CARBONATES
2989 mg/|
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AL PARADE

Nude épure

Inspirée du faste des fapisseries en vogue & |'époque

de Michelangelo et Da Vinci, la collection « ltalian
Renaissance » de Raynaud décline une trentaine de piéces
en porcelaine ol s'enirelacent de sensuelles arabesques.
114 €, I'assiette plate gravée de 32 cm. raynaud.fr

Baroque SeSSereewesvewer
Tasse et soustasse « L'Arbre —

de vie » en porcelaine

(La Double J x Ladurée),

230 € laduree.com

ef ladoublej.com

Plate forme

Plat avec
couvercle

« Caractere »,
en ceramique

(Revol), 79 €.

revoll768.com
Filet chic
TE LEX Quand Longchamp et Filt, deux maisons
francaises historiques s'associent, cela donne
Pour soutenir financierement cing établissements « créateurs de une création hybride, un filet & provisions aux faux
joie », bars ou restaurants, fondés en 2019 ou 2020, Badoit s'engage airs de Pliage®, qui donne envie de foncer
en lancant la « Bourse Badoit pour la joie ». Un jury d’experts, faire le marché... 75 €. longchamp.com

rassemblant le chef Pierre Gagnaire, 'animatrice Daphné Burki,

le mixologue Matthias Giroud et 'auteur Anne Etorre, désignera
quatre bénéficiaires d'une dotation allant jusqu'a 20 000 €.
A vous de choisir le cinquiéme en votant sur le site badoit.fr |

JOLIES ROBES

« En mai, fais ce qu’il te plait », semblent nous dire

(Em)mélée les boissons phares du moment, colorées et pop.
Ensemble d’assiettes Un look signé de l'artiste
« Chahut » en Yo Az et des notes fumées,

foastées, voire vanillées,
pour Mira, biére ambrée
d'exception, élevée en fit
de chéne, récompensée

d'une médaille d’or au
World Beer Awards
2020.16, 20 €les 75 cl,

boutiquemira.fr

céramique (IOM par
Ines-Olympe
Mercadal), 135 €.

inesolympe
mercadal.com

La collab la plus sexy

du moment ? Celle de

la cuvée Brut Carte
Jaune de la maison
Veuve Clicquot et de
'incontournable K-Way"”
qui emballe en juin sa
bouteille d'un étui

a capuche lce Jacket
sur mesure, parfaite pour
la savourer n'importe

oU, sous fous les femps.
veuveclicquot.com
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AL PARADE

TRES BONNES FEUILLES

Enfre balade en forét, BD, pédagogie ludique, récit, got d'ltalie et bible anti-gaspi...
Notre sélection de nouveautés gourmandes en librairie. A dévorer.

LE PLUS ENFANTIN

« Ma p'tite cuisine des restes »

On ne présente plus Sonia Ezgulian,
cheffe zéro déchet, jamais en panne
d'idées pour nous motiver & cuisiner
mieux, plus beau et durable, sans
rien gaspiller des meilleurs produits
frais. Ici, avec |'aide des charmants
dessins d'Agathe Hennig, elle
encourage les enfants de 8 & 12 ans
a cuisiner local, écolo et de saison.
On valide |

La bonne idée : le puddpizza, p. 8.
Ah | Editions, 14,80 €.

LE PLUS
SATIRIQUE

« Mimi, Fifi & Glouglou

se mettent a table »

le dessinateur Michel Tolmer remet
le couvert avec ce tome 3 des
aventures de ses personnages, des
dégustateurs qu'on adore détester.
Sa plume et son frait acéré croquent
cette fois les petits shobismes des
bobos accros aux caves G manger.
La bonne idée : la cuisine

au vin, p. 38.

Ed. de I'Epure, 22 €.

LE PLLIS
INSPIRANT

« Vigneronne »

Changer de vie @ 40 ans et se lancer
dans la viticulture ? On en réve. Laure
Gasparotto I'a fait, en se partageant
entre le journalisme & Paris et une autre
vie de vigneronne dans le Larzac.
Son récit ne raconte pas uniquement
le quotidien des faiseurs de vins.
C'estune invitation & oser, s'interroger,
et a partir pour mieux se refrouver.

La bonne idée : sa bibliotheque

de vigneronne nomade, p. 203.

Ed. Grasset, 18,50 €.

PAR ALEXANDRA MICHOT

eLteatABLEFR 122 maisuin 2021

L PLUS
SYLVESTRE

« La Cuisine des arbres »
Aromcthérapeute et passionnée par
les plantes médicinales, Aurélie Valtat
s'est penchée sur les saveurs inexplorées
de baies et de fruits de 40 arbres et
arbustes qu'on peut glaner dans la
forét. Et si vous partiez, vous aussi, faire
vos courses et récolter plein de recettes
en vous promenant dans les bois ?

La bonne idée : les chips de feuilles
d’arbre (hétre, bouleau, tilleul), p. 49.
Ed. Ulmer, 15,90 €.

LE PLUS
ECO-GOURMAND

« La Cuisine des beaux restes »

A la fois jolie plume et cordon-ble,
la journaliste Estérelle Payany nous
livre 50 recettes ultra-malines, faciles
et alléchantes, pour fransformer

nos restes. En prime, de belles
photos, des astuces et des cheffes
engagées qui partagent leurs idées
zéro déchet, dont Chloé Charles
ou Manon Fleury.

La bonne idée : les légumes farcis
aux restes de couscous, p. 89.

Ed. Flemmarion, 19,90 €.

LE PLUS
BUONISSIMO

« La Nonnag, la Cucing, la Vita »

la mamie, la cuisine, la vie... Tout
I'amour et tout le sel de la vie sont
résumés dans le titre de ce petit bijou
d'ouvrage, superbement illusiré par
'auteure, Larissa Bertonasco, qui
évoque en recettes les goits et les
parfums de son enfance en ligurie.
La bonne idée : les feuilles

de sauge frites & |'aperitivo, p. 52.
Ed. La Joie de lire, 24,35 €.



Perfectologie
. par WMF

n.f. science de la perfection culinaire \
et du plaisir partage, grace a des produits
de haute qualité. —

Avec WMF, le meilleur de la technologie culinaire
allemande s'invite chez vous, depuis plus de 160 ans.

Redécouvrez chaque jour le plaisir de préparer, cuire, déguster \\\\\\\\\\1\31“? /'//lﬁ/////// | Préparer Cuire
et méme de se désaltérer avec des produits d'exception.

En cuisine comme 4 table, WMF transforme chaque geste en un = IN- “]
moment inoubliable. = MENAGERS =
W ' V\‘V
ALLEMPS

instagram.com/wmf_france —Deguster Se dé.salterer-

Ventes valeur en Allemagne, données 2019, tous réseaux de distribution, source Euromonitor International Lid, Maison Et Jardin 2020¢d. Serviceplan | Crédits phatos : WMF Group, Qualitimage
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£ GRA

BLUFF

Asperges, fraises, petits pois... Le printemps est bien la dans
nos assiettes, oh joie | Si vous manquez d'idées pour cuisiner
rapide, facile et savoureux, voici de quoi vous inspirer.

PAR DANIELE GERKENS

ENTREE

BOUILLON, RIZ ET POULET A L'ASIATIQUE

« L’Asie me manque, comme a beaucoup. Surtout ses marchés de rue, ses saveurs
pointues, |'extréme fraicheur de ses plats... Pour recycler les restes de poulet réti du
dimanche, voici de quoi faire une entrée (ou un plat) trés facilement. »

Pelez 1 gros oignon, émincezle finement et ceaux de poulet cuit émietté (blancs, cuisses,
faites-le revenir dans une poéle avec 1 c. & ce qui reste] et un peu d’ocignon. Mouillez
café d'huile. Laissez-le cuire jusqu’a ce qu'il avec une belle louche de bouillon de volaille
soit totalement fondu, voire un peu brilé par  maison, idéalement réalisé avec la carcasse
endroits. Disposez 1 @ 2 ¢. @ soupe de riz du poulet. Assaisonnez d'un frait de jus de
cuit dans quatre bols, ajoutez quelques mor-  citron vert, de coriandre et de ciboule hachée.

PLAT

ASPERGES BLANCHES AUX CEUFS MOLLETS

« En saison, je peux en manger quasiment tous les jours. Mes préférées ? Les grosses
Asperges des Sables des Landes IGP. Si je les prépare de multiples facons, cette recette
est un doudou du samedi midi, juste aprés le marché. »

Epluchez & |"économe 20 grosses asperges, deux. Saupoudrez le tout d'aneth haché.
et coupez leur base. Faites-les cuire 58 8 mn  Mélangez 1 yaourt de brebis & la grecque
a la vapeur selon leur grosseur, ef réservez- avec | c. & cafté de moutarde, sel, poivre,
les sur un plat de service. Plongez 4 ceufs 1 c. @ soupe de jus de citron, le zeste rapé
frés frais &6 mn dans I'eau bouillante pour de 1/2 citron jaune bio et 1 c. & soupe
obtenir des ceufs mollets. Couvrez les ceufs  d’huile d'olive. Ajoutez & la sauce des herbes
d’eau froide avant de les écaler. Egouttez fraiches hachées (origan, ciboulette, persil,
les asperges. Ajoutez les ceufs coupés en aneth). Servez les asperges avec la sauce.

DESSERT

SALADE DE FRAISES A L'AVOCAT

« J'ai I'habitude de déguster |'avocat en version salée. Pour changer, j'ai eu envie
de |'associer & des fraises, comme celles du Périgord IGP. Le résultat est frais, léger,
un peu acidulé et trés printanier! »

Pelez 1 avocat bien mir, 6tez le noyau et sont trés mires, servez-les ainsi avec un peu
coupez-le en petits dés. Equeutez 200 g de menthe émincée. Si les fraises sont
de fraises et coupez-les en petits morceaux. acidulées, comme souvent en début de
Mélangez 1/3 d’'avocat pour 2/3 de saison, faites fondre 1 c. @ soupe de miel
fraises, ajoutez 1 c. & soupe d'huile d'clive dans 10 ¢l d'eau bouillante et ajoutez ce
et 2 tours de moulin & poivre. Si les fraises sirop @ la salade servie dans des bols.

Toutes les recettes sont pour 4 personnes. | =

etteaTABLEFR 14 malsuin 2021

©) Daniele Gerkens



Degustologie
par WMF

n.f. science des pauses gounﬁandes grace alaco ectlonf',!; *
KITCHENminis ultra compacte, performante et el g ante. “"

4
‘o
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t

Avec WMF, lc mellleur de Ia teclmologte eulmalre ’
allemande s'invite chez vous, depuis plus de 160 ans.

Redécouvrez chaque jour le plaisir de préparer et déguster vos boissons
et plats préférés, grace a la collection KITCHENminis. Cafetiére, grille-pain,
bouilloire, blender, cuiseur vapeur, mini raclette... des produits performants
au design contemporain et ultra compact, qui trouvent leur place dans
toutes les cuisines méme les plus petites.

instagram.com/wmf_france
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INSTAMIAM

Un petit pain & garnir, un plat tradi espagnol aussi beau que bon et des bulles
oour téter tout ca... L'heure est au piquenique et & la téte sur les réseaux |

FAR MATHILDE SAMAMA

TOP 3

1. POUR UN DEJEUNER
SUR L'HERBE AVEC
#FLATBREAD (479 K)

Il existe pratiquement autant
de recettes de flatbread
que de pays dans le monde.
Ce petit pain plat (sans
levain) composé uniquement
d’eau, de farine et de sel,
venu tout droit de |"Egypte
ancienne, est parfait pour
un pique-nique. Surtout
quand il sort tout juste du
four de Baptiste Trudel
(« Top Chef » 2021) et de

son nouveau shop parisien,
Flat B.

@w)tihmails

|
:

3. 'APERO SUR LA PLAGE
AVEC #CIDRE (217 K|

2. POUR UN DIMANCHE MIDI ENTRE
COPAINS AVEC #FIDEUA (119 K)

Brut, doux, demi-sec, traditionnel, le cidre squatte
les comptes des vignerons et des cavistes, surtout
depuis qu'il surfe sur la vague des pétillants naturels.
Etiquettes rock (Pomme Against the Machine, Hell

Littéralement, vermicelle en catalan. Ce plat typique
de la région de Valencia en Espagne, @ base de
petites pdtes et de fruits de mer, fait de |"ombre
a sa grande rivale, la paella. Apercu en version

bistronomique chez Racines @ Bordeaux, ou en
mode grand format & emporter chez Fogén Ultra-
marinos & Paris, c'est LE plat du moment pour un

Cider, Cocid-19), discours libertaires, tous les codes

sont respectés. Mention spéciale pour les cuvées
de Cyril Zangs en Normandie (@cidre2table).

@ainsi_fontaine

@thefoodparisian

P

&

dimanche entre amis.

2 COMPTES A SUIVRE

@ainsi_fontaine (747 K)

Des bouteilles de vin nat’ shootées en grande pompe et des artistes cultes en train de siroter un
verre. Bienvenue dans |'univers rétro chic d'Ainsi Fontaine, toute nouvelle cave & vin en ligne
montée par trois amies : Lila Djellali, Florie Berger et Vanessa Albertolli. Go girls |

/\ @thefoodparisian (36,2 K)
[ aMEN  Onaime regarder les photos de cette équipe de jeunes reporters a |'affit des bons plans de sireet
- :»'«9 food partout en France. Le plus ? les concours hebdomadaires qui permettent de remporter en

Cat :
_ cadeau un plat, un sandwich ou une douceur.
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MICRO-TENDANCES

. -
W

@maxence.barbot

#rhubarbe (66 K)

C'est I'histoire d'un légume qui se
prend pour un fruit et se décline en
tartes, smoothies, glaces... Houte-
ment instagramable avec ce rose
etce vert, la thubarbe fait son grand
refour sur les réseaux.

@norminho.”

#wakame (144 K)

En salade, en tartare, sur des
huitres, dans un poke bowl,
cette algue asiatique d'un vert
translucide s'invite partout dans
nos assiettes. Le plus ? Elle

détoxifie et renforce le systéme
cardiovasculaire.

@vgpotisseri.e

#patisserievegetale
(13,6 K)

Ni ceut, ni créme, ni lait, ni beurre.
C'est le nouveau mantra, décon-
certant et bluffant, des pétissiers
en réponse a une demande
croissante. A tester, celles de VG
Patisserie Végétale (Paris-117),



ELLE A TABLE x AOP/IGP

OPERATION SPECIALE

LE BON GOUT DES LANDES
Détentrice de I'|GP (Indication géogra-

phique protégée| depuis 2005, |'Asperge
des sables des Landes, ce légume au goii

fin, @ la pointe tendre et recherchée, doi
ses saveurs uniques a son terroir. Culfivé au
cceur des Landes de Gascogne, il bénéfi-
cie d'un climat océanique idéal et pousse
sous un sol sablonneux. Il est ensuite récolté
avec la plus grande des précautions, a la
main, selon un savoirfaire ancestral.

LEGUME STAR DU PRINTEMPS

L’ASPERGE DES SABLES DES LANDES

IGP, LEGUME GOURMET

LEGUME HAUT DE GAMME

Du sable et de la terre, |'Asperge des sables des
Landes rejoint ensuite les tables des chefs les plus
prisées, comme celles d'Alain Ducasse, Héléne
Darroze ou encore Alain Passard. Mais ce n'est
pas tout | Le légume gourmet inspire également les
cuisiniers amateurs. Dégusté en «finger food » lors
de moments conviviaux, intégré dans une prépara-
tion audacieuse ou encore en accompagnement
des recettes & base de viandes ou poissons, on s'en
délecte de mars & juin.

ASPERGES DES SABLES DES LANDES
IGP FACON « FISH & CHIPS »
Préparation : 20 min / Repos : 2 h / Cuisson : 20 min

* 1 kg d'Asperges des Sables des Landes IGP* 33 cl
de biére blonde * 1,5 c. a café de levure de boulanger
déshydratée * 235 g de farine * 50 g de fécule de mais
* ] c. & café de sel * 50 g de mayonnaise * 100 g de
fromage blanc * 2 c. & s. de cornichons* 2 c. as. de
cdpres * 5 c. as. de cerfeuil et d'estragon hachés « poivre
* huile de friture neutre (tournesol par exemple).

Pour 4 personnes

1. Mélonger la bigre avec la levure, le sel, la farine et la
fécule. Couvrir le bol, laisser reposer 2 heures & tempé-
rature ambiante puis ajouter environ 50 ml d'ecu froide
pour obtenir une texture de créme dense.

2. Pour la sauce, hacher au couteau les cornichons; les
capres ef les herbes, Mélanger avec la mayonnaise, le
fromage blanc, saler et poivrer. Réserver au frais.

3. Préchaufter de |'huile de friture & 180° C. Eplucher les
Asperges des Sables des Landes IGP et couper le pied.

4. Verser de la tarine dans une assiette, saler, poivrer e
y rouler les asperges, avant de les plonger dans la pate
puis dans |'huile de friture choude. Procéder avec peu
d'asperges @ la fois et laisser cuire 5 & 10 minutes jusqu'a
obtenir une belle couleur dorée. Egoutier les asperges sur
un papier absorbant et servir avec la sauce.

Petit plus : Ajouter des frites et une purée
de petits pois pour des Asperges des Sables
des Landes IGP facon « fish & chips »,

comme en Angleterre |

le contenu de cette campagne de pramotion refléte uniquement la position de |'auteur et reléve de sa seule responsabilité. La Commission eurapéenne el |'Agence exécutive pour
les consommateurs, lo sonté, I‘agriculture et I'alimentation [CHAFEA] déclinent toute responsabilité quant & toute utilisation qui pourrait éire taite des informalions qui y figurent. | :

CAMPAGNE FINANCEE

- AVEC LE CONCOURS
DE L'UNION EUROPEENNE

L'UNION EUROPEENNE SOUTIENT LES CAMPAGNES IT‘S F ROM
DONT L'OBJECTIF EST DE PROMOUVOIR LES [UROPE
PRODUITS AGRICOLES DE GRANDE QUALITE [{HYJ)1FLS

Crédits : Julle Mechali, phatographe - Annelyse Chardon, recette et stylisme culinaire.

& CM!I MEDIA



LA NUIT DES CHEFS
REND LACCENT ITALEN

En attendant la réouverture des restaurants qui nous manguent tant, La Nuit des Chefs ELLE & table remet le
couvert, en version 100 % livraison & domicile. Et pour vous taire voyager le temps d'un repas d’exception, cap
sur |'ltalie | Quinze chefs parisiens, qui excellent dans |'art de sublimer la pasta, composeront un menu exclusit
& destination des amoureux de la gastronomie qui révent d'une soirée aux parfums transalpins. eaz suwe cerser

1. La « dolce vita a casa »

Pour cette cinquiéme édition de La Nuit des
Chefs ELLE & table, nous avons choisi de faire
voyager vos papilles — & détaut de voyager
tout court — autour d'un théme qui nous met
tous en appétit : I'ltalie. Les quinze restaurants
participants, sélectionnés parmi nos adresses
préférées, proposeront, sur le modéle des
éditions précédentes, un menu complet
— entrée, plat, dessert — imaginé uniquement
pour 'occasion, a prix d’amis. Comptez entre
50 et 120 € par personne, selon |"établisse-
menl, avec une bouteille de vin pour deux
personnes, choisie par le chef pour un accord
parfait.

2. Un événement 100 %

« dégustation & la maison »

Forts d'une édition précédente réussie de La
Nuit des Chefs ELLE & table entierement livrée
& domicile, et parce que la date de la réou-
verture des restaurants reste incertaine, il nous
a paru évident de miser, & nouveau, sur ce
format « phygital ». Maintenir cet événement

gourmand et exclusif, en version livraison,
c'est aussi affirmer notre soutien au milieu de
la restauration qui nous est cher, qui lutte &
bout de bras et se réinvente réguliérement
depuis la fermeture des bars et des restaurants.
Histoire de retrouver le temps d'une soirée,
chez soi, les parfums, les saveurs et le talent
des chefs, les menus inédits, concoctés par
chaque restaurant pour |'occasion, vous seront
livrés directement & domicile, grace au savoir-

faire de Delifresh.

3.Tous les visages

de la cuisine italienne

Parce que nos envies d'ltalie sont multiples,
ELLE & table a pioché dans son carnet
d'adresses pour vous faire (re)découvrir la
variété des cuisines transalpines a Paris. Table
étoilée, authentique osteria, néotrattoria et
méme quelques adresses dont les chefs, sans
faire une cuisine italienne, restent des amou-
reux des produits de la Botte, toutes ont ac-
cepté de jouer le jeu de La Nuit des Chefs
ELLE & table. lls ont imaginé pour nos lecteurs

euieatasterr 18 masum 2021

un menu spécial comprenant un plat autour
des pétes Rummo, notre partenaire, grand
nom de la pasta transalpine. Spaghetti, fusil-
lotti, linguine ou mezzi rigatoni, en entrée ou
en plat, chaque toque laissera parler sa
créativité et son savoirfaire pour décliner,
selon l'inspiration et les produits du moment,
ces incontournables spécialités de la Botte.
Envie de découvrir les adresses participantes ?
Rendez-vous sur elleatable.fr, inscrivez-vous
pour le jour J, dressez le couvert et vivez chez
vous une soirée d'exception, comme |'avant-
goit délicieux d'un prochain voyage en ltalie.

EN PRATIQUE

Ou ? les diners seront livrés & domicile sur
Paris et la petite couronne.

Quand ? Le 20 mai 202] au soir.

Qui ? Osteria Ferrara, Uncino, Armani Caffe,
Dilig, Piero TT, Mori Venice Bar et bien dautres.
Comment ? En réservant, dés o présent,
votre menu concocté par votre chef préféré
sur nuitdeschefs.elleatable.fr
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ELLE A TABLE x BADOIT

OPERATION SPECIALE

SOUTENIR LES BARS ET RESTAURANITS

CREATEURS DE JOIE

DEPUIS 40 ANS, LA BOURSE
BADOIT ACCOMPAGNE

LES RESTAURATEURS. CETTE
ANNEE, AIDEE D'UNE

BRIGADE D'EXPERTS, DONT

LE CHEF PIERRE GAGNAIRE,
ELLE SOUTIENT CINQ BARS

SOUTENONS t&s FEMMES & s HOMGMES
DERRIERE £ GCOMPTOIR ! -

ET RESTAURANIS FACE
A LA CRISE. ILNOUS EN PARLE.

La Bourse Badoit pour la Joie

Plus que jamais, Badoit, marque francaise iconique, renforce son
engagement envers les restaurateurs ef barmans en soutenant cing
projets créés enire 2019 et 2020 pour qu'ils puissent continuer de
faire pétiller notre quotidien | Pour désigner les bénéficiaires, Badoit
a fait appel @ une sacrée brigade d'experts, rassemblant le grand
Chet Pierre Gagnaire, la trés péfillante animatrice Daphné Biirki,
le Chef Mixologue Matthias Giroud, sans oublier |'auteure et
consultante en événements culinaires Anne Eforre. A eux quatre,
ils composent la «Brigade pour la Joies, unie dans |‘envie de metire
en lumiére et de soutenir ces bars et restaurants qui nous manquent
tant. Leur mission : distinguer quatre éfablissements parmi les cand-
datures recues. Quant au cinguieme, il sera élu parvous, lecteurs |
Comme les autres, il recevra une bourse allant jusqu’a 20 000 euros.
Solidaires, les fonds seront collectés entre le 1 avril etle 15 mai sur
les ventes de Badoit™, & raison d'1 % prélevé sur chaque bouteille
vendue. Pour voter et voir toutes les modalités de |'opération:

www.badoit.fr

EAT. Pourquoi avoir choisi de soutenir la Bourse
Badoit pour la Joie ?

Pierre Gagnaire. D'abord pour une raison sentimentale. Peu
de gens le savent, mais je suis originaire par ma mére du village
de Saint-Galmier, dans la Loire. Mon vrai prénom est d’ailleurs
Pierre-Galmier | Enfant, je voyais passer un petit irain qui allait
chercher I'eau de SaintGalmier — la source d'oli provient I'eau de
Badoit—et repassait avec les bouteilles vides. J'ai donc un attachement

particulier & cette eau, que j'aime par ailleurs. Ensuite, |'idée méme
de soutenir les femmes et les hommes derriére le comptoir me séduit.
Surtout en cette période incertaine. La solidarité, c’est ce qui doit
guider nos vies et c'est ce qui guide mes camarades, qui forment
avec moi la Brigade de la Joie.

EAT. Sur quels criteres avez-vous choisi les bénéficiaires ?
Pierre Gagnaire. Chaque expert de la Brigade de la Joie ases
propres critéres de sélection. Mo, je vais m’aftacher a la cohérence,
a la solidité du projet. Mais aussi aux projets construits autour de
'idée de convivialité. Bars ou restaurants, 'aime les lieux joyeux qui
sont des points de rencontre et vous donnent le sentiment d'appar-
tenir @ une communauté.

EAT. Cette Bourse Badoit pour la Joie veut soutenir
et redonner le sourire & ceux qui donnent

le meilleur pour nous nourrir. Et vous, chef,

qu’est-ce qui vous met en joie ?

Pierre Gagnaire. Tellement de choses | Le métier que je fais, pour
commencer, et voir mes équipes qui s entraident, se réinventent, sont
heureuses de se voir. Un plat réussi aussi, quand c'est juste, propre,
élégant, intelligent, ca me met en joie. Ou encore un carré de cho-
colat, le sourire d'un enfant et bien sir, I'cdeur du pain grillé dans
une maison. C'est le goiter, le retour de |'école, la famille, ca veut
dire qu'il y a de la vie. Voila ce qui me met en joie : |'effervescence |
Parce que c’est la vie, le mouvement, les projets. C'est tout ce que
I'on souhaite @ cette belle profession qu'est la restauration.

*Pour tout achat d'un produit Badoit, jusqu’a 1% du chiffre d'affoires afférent aux ventes de produits Bodoit, toutes gommes confondues (Badoit verte, Badoit intense, Badoil aromatisée, Bulles de
Fruits par Badoit, Bulles & Thé par Badoit), réalisé en France par lo SAEME, du 1* avril 2021 au 15 mai 2021, dans la limite de 100 000 euros TTC, sera reversé équitablement entre ¢ing bars el/ou
restourants ouverts ou mis en service en 2019 ou en 2020 et sélectionnes dans le cadre d'un appel @ projet, sous forme d'attribution d'une somme. Toutes les informations sur www.bodoit fr .

ww"%‘.

«

SOUTENONS
LES FEMMES

ET LES HOMMES
DERRIERE

LE COMPTOIR !
»
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AL PARADE

CA RESEAUTE PAS MAL!

Repon‘oges belles images et découvertes gourmondes
Restez connectés & la rédaction de ELLE & table grace aux réseaux sociaux.
FAR CHARLINE FLOCHET

UNE RECETTE
ANTI-GASP

Photographe et auteur de « N'en jetez
plus | » aux Editions de La Martiniére,
Carrie Solomon parvient & lier I'utile &
SUR 'agréable avec son velouté de légumes
INSTAGRAM verts. Dans sa recette, elle exploite les
tl FACEBOOK tiges de brocoli, souvent boudées,
EN CUISINE AVEC pourtant sapides et séduisantes, accom-
ERIC FRECHON pagnées d'épices et de lait de coco.
Une recette facile a réaliser, ne néces-
sitant que peu d'ingrédients, idéale
quand les placards sont vides | On
valide cette démarche 100 % gourmande
et anti-gaspillage. Sur facebook.com/
Elleatable section « vidéos » ainsi que
sur Instagram @elleatable

) Eric Frechon

€

le chef nous livre
les secrets de sa
fameuse recette de
saucisse-purée, un
incontournable de
la cuisine francaise,
& découvrir dans
sa brasserie Lazare,
a Paris. L'astuce
d'Eric Frechon pour
encore plus de
gourmandise ?

LE DONBURI DE JULIEN LEMARIE e

le chef du restaurant étoilé IMA, & Rennes, propose un plat savoureux  verser un délicieux
et dépaysant : le donburi de cochon croustillant. Plat traditionnel japo-  bouillon de volaille.

© Franck Hamel

nais, le donburi est composé d'un grand bol de riz auquel on ajoute Un plat familial
une garniture selon 'envie et la saison. Dans sa recette, le chef'agré- a découvrir sur
mente de généreuses tranches de poitrine braisée, de chou pointu, Instagram

de radis violet et de shiitake. Un plat complet pour un repas uvltra-  @elleatable et sur
réconfortant, une recette & réaliser & la maison ou & emporter. facebook.com/
Sur Instagram @elleatable et sur facebook.com/Elleatable Elleatable

la recette du gateau & I'orange et son glacage au chocolat noir est faite
pour vous. Ce que |'on aime par-dessus tout ? Sa texture généreuse et ses
saveurs équilibrées. Un mariage particulierement heureux entre le parfum
délicat et rafraichissant de |'orange et la puissance corsée du chocolat
noir. Une recette réalisée par Céline du blog Les Pépites de Noisette &
visionner sur facebook.com/Elleatable section « vidéos »

etLeaTaBLlEFR () malsun 2021

£ Laurie Planes

© Les Pepites de Noisette



“MAFILLE,

Quand je te regarde aujourd’hui, si I? le, Sl
épanouie, je ne peux m'empécher de te evoir
courant dans le jardin, quand tu ‘_ggg p etlte
Comme toutes les mamans, je m m quiétais pour
toi. A-t-elle assez dormi? Est-» en orme" Et
je craignais de te voir t'éloigne r- randlssant...
L'avenir m'a montré que j'avais tol a complici-
té qui nous lie est intacte. Je suis si fiére de la
femme que tu es devenue. M IS'on ne se refait
pas. Il y a une chose a laquelle j'aimerais que tu
fasses bien attention: c’est ta santé. Celle de ton
cceur en particulier. Car trop de gens lignorent,
mais le cceur des femmes est loin d’étre infail-
lible. Alors méme si tu n'es plus une enfant,
écoute ta maman: fais ce test pour commencer a
évaluer la santée de ton cceur. Fais-le pour moi, et
surtout pour toi, car il n'est jamais trop tot pour

commencer a prendre soin de son ceceur. 99

Lucie, 67 ans, maman de Claire, 44 ans.

Y. Ge Wiush oo

=, On pense souvent a tort que les maladies cardio-
i \ vasculaires ne concernent que les hommes. Pour-
Primevere tant elles sont la premiere cause de mortalité

DE TOUT C(EU R chez les femmes*. Primeveére, expert en matiére

rasse santé**, s‘'engage pour faire connaitre cet
avec les femmes 9 s x4 .
enjeu de santé majeur et faire bouger les lignes.
Les maladies cardiovasculaires ne sont pas une
L o fatalité. Alors a votre tour, agissez a nos cotés.
Une initiative de Primevere
soutenue par
- Flashez ce QR code pour commencer a évaluer

la santé de votre cceur en quelques minutes sur
primevere.com.

2 - Partagez le test avec celles que vous aimez
pour veiller sur la santé de leur cceur.

*Fédération francaise de cardiologie. Cceur et femmes. Mars 2018. **La consommation de matiéres grasses riches en acides gras insaturés dans l'alimentation en remplacement de matiéres grasses riches
en acides gras saturés réduit le taux de cholestérol sanguin, pour un bon fonctionnement cardiovasculaire. Une cholestérolémie élevée constitue un facteur de risque de développement d'une maladie
cardiaque coronarienne. || existe d'autres facteurs de risque qu'il est également important de surveiller. LB&C SIREN 402 776 322 RCS RENNES. Getty Images.

POUR VOTRE SANTE, MANGEZ AU MOINS CINQ FRUITS ET LEGUMES PAR JOUR. WWW.MANGERBOUGER.FR



AL LABEL SAISON

CPANIER
QUI NOUS PLAIT

Fraiches, pimpantes, voire acidulées, les petites billes vertes et rouges
des petits pois et de la groseille déboulent sur nos marchés.
|‘onctuosité du jambon de Parme tait voyager | assiette tandis que le
caractére de la boulette d' Avesnes réveille nos plateaux de fromages.

PAE ALEXANDRA MICHOT -RECETTESET STYLISME SABRINA FAUDA-ROLE -PHOTOS AKIKO IDA

—

LA BOULETTE D'AVESNES

Cette pate molle & crodte lavée est un
modéle d'anti-gaspi : elle est composée
de brisures de maroilles (parfois cassés
au démoulage| qui sont malaxées,
aromatisées avec des herbes et du poivre
avant d'étre moulées & la main. Elle est
& son meilleur de mai & septembre.
Bien la choisir Affinée entre deux et trois
mois, pesant entre 200 et 300 g, elle
peut éire nature, avec une crodte humide
et blanchatre, ou afficher une robe rouge
foncé due au roucou ou au paprika. A
la coupe, elle est tendre, un peu pateuse,
avec une nette odeur d’estragon, et se
conserve quelques jours au frais (8 °C),
emballée individuellement.

Bien |’accommoder Elle peut parfumer
des gougeéres de caractére, @ accom- -
pagner d'une biére du Nord ambrée. v PR



CEUFS COCOTTE A LA BOULETTE
D’AVESNES (4 pers))

Préparation : 5 mn & Cuisson : 15 mn

¢ 4 ceufs ¢ 1/4 de boulette d’Avesnes ¢ 20 cl de creme liquide

1. Préchauffez le four a 180°%th. 6. Enfournez un grand
plat a gratin rempli d’eau a mi-hauteur.
2. Cassez 1 ceuf dans quatre ramequins et arrosez
- -de créeme liquide. Emiettez la boulette d’Avesnes et
parsemez quelques morceaux dans chaque ramequin..
Saupoudrez d'une pincée de sel et d'une pincée de
poivre. S AR
- 3. Placez les ramequins dans le bain-marie et enfour- P
nez pour 15 mn environ, le blanc de I'ceuf doit étre
~fige. Servez aussitot.
¥ Bourgogne, Chablis, Domaine Oudin, Les Caillottes 2018,

blanc.

ELLEATABLEFR D3 malIJuN 2021

POIREAUX NOUVEAUX ETUVES,
SAUCE A LA BOULETTE

D’AVESNES (4 pers))
Préparation : 10 mn & Cuisson : 20 mn

¢ 4 poireaux ¢ 1/2 boulette d’Avesnes ¢ 20 cl de
creme liquide ¢ 1/2 bouquet de cerfeuil

1. Fendez la partie verte des poireaux dans
la longueur et rincez-les abondamment
pour eliminer la terre. Coupez-les en deux
et faites-les cuire 15 a 20 mn a la vapeur.
2. Pendant ce temps, coupez la boulette
d’Avesnes en morceaux. Faites fondre le
fromage dans une casserole avec la creme
liquide, a feu doux, sans cesser de remuer.
Lavez, sechez et ciselez le cerfeuil puis
melangez-en la moitié a la creme chaude.
Salez et poivrez.

3. Laissez tiédir les poireaux puis servez-
les avec la sauce au fromage et le reste de
cerfeuil ciselée.

® Bourgogne, Marsannay, Domaine Sylvain

Pataille 2019, blanc.




AL LABEL SAISON

LES PETITS POIS FRAIS

Louis XIV en raffolait tant qu'il @ imposé
ces billes vertes, issues d'une plante
buissonnante, sur les meilleures tables
de France. Légumineuse qu'on consomme
comme un légume, le petit pois n'est
jamais meilleur qu’au mois de mai, quand
les grains sortent tout juste de leur cosse.
Bien les choisir Encore cachés dans leur
gousse vert tendre, bien dure et brillante,
sans taches ni meurtrissures. Préférez les
’ gousses de faille moyenne, carles grains
plus petits seront aussi les plus tendres.
A garder (dans les gousses) maximum
24 heures dans le bac a légumes du
réfrigérateur. Les grains supportent trés
bien la congélation.
Bien les préparer Aprés les avoir soi-
gneusement écossés a la main, faitesles
cuire & la vapeur 10 @ 12 minutes, ou
dans un grand volume d'eau bouvillante.
Puis plongez-les dans I'eau glacée pour
stopper la cuisson et fixer leur couleur
vert tendre.

ELLEATABLEFR D4 maAI JUIN 2021



SALADE DE PETITS POIS (4 pers.)
Préparation : 10 mn & Cuisson : 10 mn

¢ 500 g de petits pois ¢ 2 brins de menthe
¢ 2 brins d’estragon ¢ 2 oignons nouveaux
¢ 250 g de chevre frais ¢ 100 g de roquette
Pour |a sauce # 4 c. a soupe d’huile d’olive
¢ 1c¢. asoupe de vinaigre balsamique ¢ 1¢. a
soupe de sauce tamari ¢ 1¢. a café de graines
de fenouil moulues ou écrasées

1. Faites cuire les petits pois dans une
grande casserole d'eau salée portee
a ebullition, poursuivez 3 mn a partir
de la reprise de I'ébullition. Egouttez-
les et plongez-les dans un grand bol
d’'eau avec des glacons pour arréter
la cuisson, puis egouttez-les.

2. Lavez et sechez la roquette. Effeuillez
les herbes, gardez les feuilles entieres.
Emincez finement les oignons avec leur
vert. Emiettez le fromage de chévre.
3. Mélangez I'huile d’olive avec le
vinaigre balsamique, la sauce tamari,
une pincee de sel, une pincee de poivre
noir et les graines de fenouil.

4. Dans un saladier, mélangez la
roquette avec les herbes, les petits pois,
les oignons et le fromage de chevre.
Arrosez de vinaigrette avant de servir.

? Loire, Pouilly Fumé, Domaine du Bouchot,
Calicem 2018, blanc.

VELOUTE DE PETITS POIS AU CITRON
ET A LAMANDE (4 pers.)

Préparation : 5 mn & Cuisson : 15 mn

¢ 1 oignon jaune ¢ 1 c. a café de curry en poudre ¢ huile
d’olive ¢ 500 g de petits pois ¢ 1 citron bio ¢ 50 cl de
boisson aux amandes ¢ 1. a soupe d’amandes effilées

1. Faites chauffer 1 c. a soupe d’huile d’olive dans
une cocotte sur feu moyen. Ajoutez I'ocignon pele
et éemince et le curry en poudre, faites suer 5 mn.
Ajoutez les petits pois, 75 cl d’eau et une pincée de
sel. Portez a ébullition et laissez cuire 5 mn. Pressez
le citron. Zestez-en la moitie. Mixez finement en
ajoutant le jus et le zeste du citron, puis la boisson
aux amandes.

2. Servez le velouté chaud ou froid, parseme
d'amandes effilees, assaisonné de poivre et d'un
filet d’huile d'olive.

® Rhéne, Saint-Joseph, Domaine Deleu, Litote 2019, blanc.
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— LE JAMBON DE PARME
Produit depuis des siécles dans la région
de Parme, & partir de viande de porc
italien salée et séchée, ce jambon cru

. sain el nafure, garanti sans nifrafe ou | :

| nitrite, est la star des buffets printaniers. e 4
. Bien le choisir Une couronne ducale & ¢
cing pointes marque au fer rouge |'authen- :
tique prosciutto di Parma, DOP depuis
1996. Il doit étre affiné au minimum
12 mois (on trouve du 24 mois ou 36 mois
d'age !), mais on commence a apprécier
toute son élégance aprés 18 mois. Une | T e —
fois tranché, il se garde emballé au frais :
trois semaines @ un mois. : =
Bien le préparer Tranchez-le aussi fine- o
ment qu'un voile de mariée pour profiter
de son fondant en bouche et de ses notes
délicates de noisette, puis savourez-le
du bout des doigts ou simplement en-
roulé autour d'un gressin craquant.




RISOTTO A LA COURGETTE ET AU JAMBON
DE PARME (4 pers.)

Préparation : 30 mn & Cuisson : 30 mn

¢ 2 échalotes ¢ 500 g de courgettes ¢ 6 tranches de jambon de
Parme ¢ 2 c. a soupe d’huile d’olive ¢ 20 g de beurre ¢ 1c. a café
de graines de fenouil ¢ 200 g de riz arborio ¢ 11 de bouillon
de légumes ou de volaille ¢ 100 g de parmesan rapé

1. Pelez et ciselez finement les échalotes. Lavez et cou-
pez les courgettes en petits dés. Hachez 2 tranches de
jambon finement. Réchauffez le bouillon.

2. Faites chauffer I'huile d’'olive dans une cocotte, ajoutez
les courgettes et faites-les sauter 4 mn. Reservez la mai-
tié au chaud. Gardez le reste dans la cocotte et ajoutez
le beurre, le jambon haché, les graines de fenouil et les
échalotes. Faites suer le tout 3 mn pour que les echa-
lotes deviennent translucides. Ajoutez le riz et melangez
encore 3 mn pour le nacrer. Versez une louche de bouil-
lon, mélangez sans cesse jusqu’a ce qu'il soit absorbe.
Recommencez avec une autre louche de bouillon et
continuez ainsi jusqu’a ce que le riz soit crémeux, mais
encore légerement ferme.

3. Hors du feu, mélangez avec le parmesan et rectifiez
I'assaisonnement. Hachez le reste de jambon et servez-le
en topping avec les des de courgette reserves.

? Loire, Anjou, Domaine Vincendeau, Le Raguenet 2016, blanc.

PANZANELLA (4 pers.)
Préparation : 10 mn e Repos : 2 h

¢ 250 g de pain de campagne rassis ¢ 250 g de
tomates-cerises ¢ 1/2 oignon rouge ¢ 6 ¢. a soupe
d’huile d’olive ¢ 2 ¢. a soupe de vinaigre balsamique

¢ 1 poignée de pousses d’épinards ¢ 2 brins de /
basilic ¢ 4 tranches de jambon de Parme ¢ 2 coeurs
d’artichauts a I'huile

1. Coupez le pain en gros dés. Placez-les
dans un saladier et couvrez d’'eau a hauteur.
Laissez tremper 3 mn. Pendant ce temps,
pelez et émincez finement I'oignon. Rincez
et coupez en deux les tomates-cerises.

2. Ajoutez I'excedent d’eau des tomates
dans le saladier avec le pain, puis les to- !
mates, I'oignon, I'huile d’olive, le vinaigre |
et une pincee de sel. Placez 2 h au frais. \
3. Rincez les épinards et le basilic, déchi-

rez grossierement les tranches de jambon,
coupez les coeurs d’'artichauts en quatre.

4. Au moment de servir, melangez le pain

aux tomates avec les épinards, le basilic, le
jambon et les artichauts. Assaisonnez de
poivre noir, et arrosez éventuellement avec

un filet d’huile d'olive.

¥ Rhéne, Saint-Joseph, M. Chapoutier,
Les Miires 2018, rouge.
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AL LABEL SAISON

LA GROSEILLE

Fruit acidulé du groseillier, un arbuste aux
branches épineuses originaire du nord de
'Europe, la groseille se récolte dés le mois
de juin. Petite mais costaude, chaque baie
écarlate est riche en vitamine C, fibres,
antioxydants et potassium. Abusez-en !
D'autant plus qu’elle est fort peu calorigue.
Bien la choisir Fraichement cueillies, en
grappes conditionnées en barquette car-
tonnée, les baies de couleur blanche, rose
ou rouge [selon les variétés), bien rondes,
lisses et brillantes. A garder deux ou trois
jours dans le bac & légumes ou & congeler.
Bien la préparer On la gobe fraiche a
méme la grappe comme en-cas bienfaisant,
& moins d'utiliser sa richesse naturelle en
pectine pour la préparer en gelée, en
contiture ou en sirop. Crue, elle réveille les
salades sucrées ou salées. Cuite, elle donne
du peps aux tartes estivales.
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SALADE DE POMMES DE TERRE, TRUITE FUMEE,
OIGNON ROUGE ET GROSEILLES (6 pers))

Préparation : 15 mn e Cuisson : 20 mn

¢ 750 g de pommes de terre amandine ¢ 1oignon rouge ¢ 6 tranches
de truite fumée ¢ 1/2 bouquet d’aneth ¢ 150 g de groseilles Pour
|a sauce ¢ 1c. a café de moutarde ¢ 1 c. a café de vinaigre de vin
¢ 6 c. a soupe d’huile de pépins de raisin ¢ 1. a café de sirop d’érable

1. Epluchez les pommes de terre et plongez-les dans une
casserole d’'eau froide. Portez a ebullition et laissez environ
20 mn, selon leur grosseur, vérifiez la cuisson avec la lame
d’'un couteau enfoncee a coaur.

2. Pendant ce temps, fouettez la moutarde avec le vinaigre,
I’huile, le sirop d’érable, une pincée de sel, une pincée de
poivre. Emincez I'oignon et mélangez la moitié des lamelles
avec la vinaigrette. Laissez mariner le temps de cuisson des
pommes de terre.

3. Coupez les tranches de truite fumeée en grosses lamelles,
lavez et ciselez I'aneth. Egrenez délicatement les groseilles.
4. Lorsque les pommes de terre sont cuites, coupez-les -
en gros cubes et mélangez-les aussitot a la vinaigrette et
I'oignon mariné. Laissez tiédir, puis mélangez avec le reste
)&d'oignon, les lamelles de truite, I'aneth et les groseilles.
Servez sans attendre.

¥ Bourgogne, Saint-Veéran, Les Heéritiers duComte Lafon 2018, blanc.

CLAFOUTIS AUX GROSEILLES (6 pers.)
Préparation : 10 mn  Cuisson : 50 mn

¢ 500 g de groseilles ¢ 150 g de farine ¢ 6 c. a soupe
rase de sucre ¢ 1sachet de sucre vanillé ¢ 3 ceufs
¢ 50 cl de lait tiede ¢ 1 noix de beurre

1. Préchauffez le four a 180°/th. 6. Egrenez les
groseilles délicatement.

2. Méelangez la farine et les sucres. Ajoutez
les ceufs un par un pour les amalgamer com-
pletement, puis le lait tiede en melangeant
progressivement.

3. Beurrez un moule a manqué. Versez |'ap-
pareil a clafoutis et répartissez les groseilles
regulierement. Enfournez pour 45 a 50 mn.
Laissez tiedir avant de servir.

¥ Champagne Taittinger, Comtes de Champagne,
Blanc de Blancs 2008.
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n dit que ce sont les crises qui révelent

les hommes (et les femmes). Chez les

chefs, celle du coronavirus a donné

lieu & de belles surprises, I'une d'elles

se nommant Simone Zanoni. |l faut
dire que le cuisinier aux fourneaux du George, la
brasserie chic italienne du George-V, a littéralement
explosé sur Instagram (@chefzanoni_simone), passant
de 50 k & plus de 220 k followers en un an. Pourquoi ?
Parce que ce garcon hyperociif a lancé des projets
tous azimuts. Lorsqu’on le retrouve dans son palace,
désert, il est en jean, t-shirt, baskets, et, comme toujours,
souriant, concentré, efficace. En quotre~vingidix minutes,
six plats sont shootés, |'interview est faite et la cuisine
rangée | Un modeéle d'efficacité.

Le luxe de la simplicité

Au premier abord, on pourrait croire Simone un peu
bling. Aprés tout, il roule en Porsche (électrique] et
travaille dans un palace. La réalité est plus nuancée.
«J'ai rencontré le vrai luxe en arrivant au George-V
en 2016, aprés des années au Trianon Palace », se
souvient-il. Loin des paillettes pourtant, ce bosseur
vit dans une bulle joyeuse et familiale avec Gretaq,
son épouse « cordon-bleu », et leurs deux entants :
Cesare, 8 ans, et Penelope, 5 ans. Tous apparaissent
régulierement dans les vidéos tournées dans leur
maison des Yvelines. Dans le jardin, on trouve des
poules, des ruches, un potager, une serre hydro-
ponique, hommage & son enfance au bord du lac
de Garde, ol son pére élevait cochons, canards,
lapins, et faisait pousser des légumes tant il trouvai
« que rien n'avait de golt dans le commerce ».

VELOUTE DE PETITS POIS, BURRATA ET GAMBERI
ROSSI DI SICILIA (4 pers.)

Préparation : 20 mn & Cuisson : 10 mn

¢ 3 kg de petits pois frais ¢ 1| de bouillon végetal ¢ 1 grosse burrata (300 g)
¢ 1 citron bio ¢ 8 gambas rouges de Sicile ® quelques pousses de petits pois
¢ sel de Maldon ¢ huile d’olive

1. Faites cuire les petits pois écosseés dans de I'eau bouillante pendant
3 mn et retirez-les. Mixez-les a chaud en versant le bouillon chaud (en
fonction de la texture souhaitée) et assaisonnez de sel de Maldon.
Passez la creme de petits pois au tamis.

2. Rapez le zeste du citron. Salez et poivrez au moulin la burrata,
parsemez-la de zestes de citron. Nettoyez les queues des gambas.
3. Répartissez sur quatre assiettes creuses une quenelle de burrata,
2 gambas et quelques pousses de petits pois. Versez le velouté
autour et terminez avec un filet d'huile d'olive.

¥ Alsace, Domaine de Neumeyer, Riesling Pinsons Finkenberg 2019, blanc.
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RISOTTO AUX PETITS POIS
ET A CANGUILLE FUMEE (4 pers))

Préparation : 35 mn & Cuisson : 30 mn

¢ 400 g de petits pois frais ¢ 240 g de filets
d’anguille fumée ¢ quelques pousses de petits
pois Pour |e riz ¢ 320 g derizarborio ¢ 1 verre
devin blanc ¢ 2 | de bouillon de volaille ¢ 30 g
de beurre doux ¢ 100 g de parmesan rapé
¢ huile d’olive # cristaux de sel

1. Préparez la purée : plongez 200 g de
petits pois dans de I'eau salee bouillante
pendant 3 mn. Egouttez-les, et mixez-les
a chaud, en ajoutant un peu de bouillon
chaud ou de |'eau si besoin. Passez au
tamis et laissez refroidir.

2. Pour le risotto : faites nacrer le riz dans
un filet d’huile d’olive. Mouillez au vin
blanc, laissez le riz absorber le vin, puis
continuez la cuisson, environ 13 mn, en
ajoutant le bouillon chaud, louche par
louche. 3 mn avant la fin de la cuisson,
versez la puree, assaisonnez de cristaux
de sel, etterminez la cuisson. Laissez le
riz reposer dans la casserole 2 mn, sa
consistance ne doit étre ni trop liquide
ni trop seche.

3. Pendant ce temps, faites griller les
filets d’anguille a feu vif. Ajoutez le reste
de petits pois frais dans le risotto, le
beurre, le parmesan et un filet d’huile
d'olive, montez energiquement le risotto.
4. Dressez sur quatre assiettes plates,
garnissez avec l'anguille grillée et
quelques pousses de petits pois.

® Loire, Touraine, Clos du Tue Beeuf,
Le Buisson Pouilleux 2019, blanc.

« L'avenir est & une cuisine locavore, célébrant les produits »

Les racines de Simone, ce sont aussi des étés dans Le George, hotel George-V,
les alpages avec son grand-pére ot ils préparaient 31, avenue George-V, Paris-8°.
une polenta servie avec de lo morue dessalée au fil 01 49 52 70 00.

d’un ruisseau. |l en a tiré frois certitudes : « La cohé-

rence est indispensable, |'humain ne s'achéte pas,

la nature doit étre respectée. » Et tant pis pour sa

passion pour la moto & laguelle il a renoncé, histoire

de cohérence toujours. Reste que, loin d’une « consum-

mation » du monde qu'il déplore, Simone est un chet

moderne, bien dans son époque. Businessman dans

I"ame, il a publié lui-méme un livre de ses recettes et

monté Casa Zanoni (casa-zanoni.com) pour donner

accés aux meilleurs produits italiens : huile d'olive,

pates, conserves, guanciale... « L'avenir est & une

cuisine locavore, sophistiquée mais simple, et célé-

brant les produits », & I'image des recettes qu’il nous

a confiées. Bravissimo !

L'abus d'aicool est dangereux pour la santé. A consommer avec moderation. ll—_
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PANNA COTTA AU CHOCOLAT BLANC ET COMPOTE DE CITRON (5 pers.)

Préparation : 25 mn ¢ Repos : 1 nuit ¢ Cuisson

- 30 mn

¢ 3 citrons bio Pour le sirop ¢ 150 g de sucre ¢ 25 cl d’eau Pour la compote de citron 4 citrons
bio ¢ 150 g de sucre ¢ 1/2 verre d’eau Pour |a panna cotta ¢ 25 cl de lait ¢ 200 g de chocolat blanc
¢ 1 gousse de vanille ¢ 4 feuilles de gelatine ¢ 35 cl de creme fraiche

1. Pour la compote, ouvrez les citrons en
deux, otez les pepins, puis coupez-les en
cubes avec la peau. Faites-les cuire dans
une casserole avec le sucre et I'eau. Quand
ils sont bien cuits (translucides), mixez-les
et réservez.

2. Preparez le sirop : faites bouillir le sucre
et 'eau, laissez refroidir, Coupez les citrons
en tranches de 3 mm et disposez-les sur
g UNe plaque. Versez le sirop refroidi sur les
tranches de citron, laissez reposer.

3. Faites tremper la gelatine dans de I'eau
froide pour la réhydrater. Prélevez les graines
de la gousse de vanille. Faites chauffer

ELLEATABLEFR 34 MA1IUIN 2021

le lait avec |la gousse et les graines. Des
qu’il commence a bouillir, ajoutez la gelatine
bien essorée et remuez pour la faire fondre
completement. Melangez le lait chaud avec
la creme fraiche.

4. Dans une poeéle, laissez fondre et legere-
ment carameliser le chocolat blanc. Versez-
le dans la préeparation, melangez bien tous
les ingredients. Faites couler la préparation
dans un plat creux, et laissez prendre une
nuit au réfrigérateur.

5. Au moment de servir, décorez la panna
avec les tranches de citron au sirop surmon-
tees de petites larmes de compote de citron.
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ELLE A TABLE x AOP/IGP

OPERATION SPECIALE

LA PROVENANCE A SON IMPORTANCE |

LA FRAISE DU PERIGORD IGP,

FRUIT STAR DU PRIN

MPS

“3

TE

“l

NAGE DE FRAISES DU PERIGORD
IGP

Préparation : 10 min / Repos : 2h

* 750 g de Fraises du Périgord IGP * 50 cl d’eau
* 1 citron* 2 gousses de vanille * 70 g de sucre
* 12 feuilles de basilic * 2 c. a soupe de sirop de fraise
(Facultatif).

Pour 4 personnes

1. Metire |'eau et le sucre dans une casserole. Ajouter
le zeste de citron. Ouvrir les gousses de vanille en
deux, les grafter a |'aide de |a pointe du couteay

et ajouter les graines et les gousses dans la cas-
serole. Porter a ébullition. Hors du feu, ajouter les
fevilles de basilic ciselées, le jus du citron, le sirop de
fraise et |aisser complétement refroidir (cette étape

SIX MOIS DE PLAISIR ASSURE

Délicieuses, les Fraises du Périgord |GP

AU CCEUR DU TERROIR

Fruit star des beaux jours, la fraise adoucit le prin-

temps. Attention cependom a sa provenance.
Comme en cenologie, les fraises ont leur terroir
etle caractére qui en découle. Cultivée en pleine
terre sur les rives de la Dordogne, dans des sols
légers et riches en humus, la Périgord labellisée
IGP (Indication géographique protégée) bénéfi-
cie d'une exposition au soleil optimale. En résulte
un golt a la fois frais ef sucré, emblématique de
'une des plus belles régions de France. Respec-
tant la tradition, elle est produite selon un savoir-
faire unique, respectueux de |'environnement et
estrécoltée a pleine maturité.

enchantent les assieties de leur rouge
chatoyani d"avril & octobre. Une trés longue
saison pendant laquelle elles ne se départissent

jamais de leurs saveurs acidulées. Coté variété,
il y en a pour toutes les envies | On choisira la
Gariguette pour son fondant, la Charlotte pour
sa générosité ou encore la Mara des Bois pour
sa chair juteuse et la Cléry pour son doux cété
sucré. Pleines de vitamines et peu caloriques,
& la fois fraiches, tendres et exquises,
les Fraises du Périgord IGP ont tout bon,
Surtout le go(t !

peut se faire la veille cu au minimum 1 heure avant).

2. laver et équeuter les Fraises du Périgord IGP. Les tail-

ler en franches. Les metire dans un salodier, verser le sirop
froid filtré pardessus et placer au rétrigérateur pour Theure

minimum.

Petit plus : Servir la nage de fraises dans
des bols. Ajouter quelques sablés pour les
plus gourmands. Vous pouvez aussi rempla-

cer le basilic par de la menthe.

Le contenu de celte campagne de promotion relléte uniquemenl la posifion de 'auteur el reléve de za seule responsabilité. La Commission européenne et |'Agence exécutive pour [NJ OY <
les consommateurs, la santé, 'agriculture et 'alimentation ([CHAFEA) déclinent 1oute responsabilité quant & toute ulilisation qui pourrait &ire faile des informations quiy figurent. a

TSFROM [
e CAMPAGNE FINANCEE L'UNION EUROPEENNE SOUTIENT LES CAMPAGNES .
| PERIGORD / AVEC LE CONCOURS DONT L'OBJECTIF EST DE PROMOUVOIR LES

— _QQ_ —

DE L'UNION EUROPEENNE

PRODUITS AGRICOLES DE GRANDE QUALITE

EUROPE

Crédits :Julie Mechali, photographe - Annelyse Chardon, recette el stylisme culinaire.
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TARTE FINE AUX POMMES (4 3 6 pers))

Préparation ; 45 mn & Cuisson ;: 50 mn

¢ 10 feuilles de pate filo ¢ 100 g de beurre pommade ¢ 1gousse de vanille ¢ 6 pommes pink lady bio ¢ 200 g de creme patissiere ¢ 100 g
de mascarpone ¢ sucre glace Pour |a compote de citron & 4 citrons bio ¢ 150 g de sucre ¢ 1/2 verre d'eau

1. Pour |la compote, ouvrez les citrons,
otez les pépins, coupez-les en cubes
avec la peau et faites-les cuire dans une
casserole avec le sucre et I'eau. Quand ils
sont translucides, mixez-les et réservez.
2. Mélangez le beurre pommade avec
les graines de la gousse de vanille. Cou-
pez les pommes en deux, evidez-les
puis emincez-les finement a I'aide d'une

mandoline, et recoupez-les pour obtenir
des demi-lunes. Badigeonnez les feuilles
de pate filo de beurre pommade vanillé a
I'aide d'un pinceau. Garnissez un moule
a tarte de 28 cm de diametre avec les
feuilles de pate filo, coupez I'excédent,
reservez. Préechauffez le four a 180°th. 6.
3. Mélangez la creme patissiere avec
le mascarpone, etalez la creme sur les

feuilles de pate filo. Recommencez avec
une couche plus fine de compote de
citron et déposez I'excedent de feuilles
de pate filo réservees (pour absorber
un peu d'’humidité pendant la cuisson).
Disposez les tranches de pomme en
rosace, et saupoudrez avec du sucre
glace. Enfournez 35 mn et servez.

® Sancerre, Domaine Fouassier 2019, rosé.
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-ille de Campanie, au sud-ouest de
'ltalie, la mozzarella di latte di butala
requiert un véritable savoir-faire et du lait
extra-frais de bufflonne. Dans |’ Aude, un
ieune couple d'origine tfransalpine s'est
lancé dans |'élevage de buttles et produit
artisanalement ces irésistibles boules

de frafcheur lactée. Une visite s imposait.

A une petite demi-heure de Carcassonne, au pied de la montagne
d’Alaric et au beau milieu d'un tranquille vallon des Corbiéres, la
commune de Pradelles-en-Val abrite un dréle de ranch. Au lieu des
chevaux et des bestiaux qu'on s'attendrait & voir dans ce paysage
de far-west occitan, ce sont les silhouettes sombres d'un troupeau
de buffles que I'on devine, au travers d'une froide brume matinale.
la rencontre a de quoi surprendre si l'on ignore qu'Edoardo et
Alexandra Antonini, jeune couple solaire tout droit venu de Rome, se
sont installés il y a sept ans dans la vallée pour exploiter un élevage
de bufflonnes. En ltalie, avec le lait riche en protéines de ces animaux
rustiques, on fabrique lo fameuse mozzarella di latte. Le duo a
décidé de faire de méme... en Occitanie | « Notre idée de départ
était d'ouvrir ce qu'en ltalie on appelle 'agriturismo (une exploitation
agricole oU les voyageurs peuvent séjourner et en apprendre plus
sur le métier et le savoir-faire des petits producteurs, ndlr). C'était un
projet tamilial, avec mes parents et mes fréres et sceurs. On cherchait
un domaine en France ou en Italie du Sud. Et puis, en découvrant ce
coin sauvage des Corbiéres, mon pére a eu un coup de coeur. Bien
qu’aucun d'entre nous ne parlait francais et malgré le climat qui n‘est
pas franchement méditerranéen en hiver | » rigole Edoardo, en souf-
flant sur ses mains pour les réchauffer.

L’Italie en pays cathare

Les subtilités administratives francaises ne permettaient pas de méler,
comme en ltalie, hétellerie et production agricole. Dans la belle
batisse d'un ancien domaine viticole du village de Pradelles-en-Val,
la tamille ouvre un restaurant italien, Bourdasso, qui va vite séduire
tous les gourmets de la région. Edoardo, lui, décide de se lancer
dans I"élevage de buffles et de produire artisanalement ses propres
mozzarelle di bufala au lait cru. Une aventure un peu folle quand on
sait que |'essentiel de la production des mozzarelle italiennes se fait
au lait pasteurisé. « Alexandra s'est formée auprés d'un expert &
Rome, j'ai trouvé des bétes en France, et nous nous sommes lancés.
D'abord, on fournissait le restaurant familial et puis, trés vite, quelques
chefs étoilés locaux nous ont approchés. On a commencé & faire
quelques marchés, a fournir un ou deux points de vente, comme La
Ferme Coté Producteurs, & Narbonne. »

Pour gagner en place et en efficacité, le couple a installé sa fromagerie
de |'autre cété du village, dans |'ancienne propriété aux allures de
ranch d'un Américain fou de chevaux. Si un hamac se balance toujours
sous I'auvent, I'activité est loin d'étre de tout repos. Car, chaque matin, qu'il
pleuve, qu'il neige ou qu'il vente, Edoardo, qui veille sur un froupeau assez
craintif d'environ soixante-dix bétes, procéde en extérieur a la
raite de quelque trente-cing bufflonnes. Et ces dames, au caractére sauvage
et bien trempé, ne sont pas toujours disposées & se laisser fripoter...
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En saison, Alexandra
confectionne de la
burrata a la truffe...

« D'autant plus qu’elles font en sorte de garder de quoi nourrir leur
petit », explique Edoardo avant de préciser que « conirairement & ce
que |'on imagine, la meilleure saison pour déguster la mozzarella,
c'est |'hiver. Car pour mieux nourrir leurs petits, les bufflonnes produisent
a la saison froide un lait plus riche, qui a beaucoup plus de godt ».
Autant dire que la passion des Francais pour les salades estivales de
tomates & la mozza fait franchement rire le jeune producteur. Son
frere Giacomo, chef dans les cuisines du restaurant familial, marie
plus volontiers la délicate boule lactée avec une créme de courges...
Une fois la traite terminée, |'ajout de présure (un coagulant naturel
d’origine animale) permet de transformer le lait cru ultra-frais en
caillé. Pour mieux comprendre le savoir-faire qu’exige la fabrication
de la mozzarella, Edoardo nous invite & entrer, avec précaution et
surchaussures, dans une sorte de module alimentaire clinique ol
officie Alexandra.

L’exercice délicat de la filatura

le labo n’est pas grand. Une dizaine de métres carrés tout au plus.
Un petit espace ol Alexandra travaille seule, pour transformer la
fraite du jour en onctueuses boules de porcelaine loctée. Chaque
jour, vers 13 heures, elle commence par « casser » a la main le caillé
contenu dans une large cuve, avant de verser de |'eau bouillante
dessus. Le caillé va fondre sous I'action de la chaleur et se transformer
en pate blanche compacte. Commence alors I'exercice délicat de
I"étirage de cette pate que |'on appelle filatura. Dans les vapeurs
d'eau chaude et & |'aide d'une longue spatule en bois, Alexandra
étire longuement la pate immaculée pour lui donner plus de souplesse
et d'élasticité. On souffre pour elle quand ses mains plongent dans
la cuve fumante afin de saisir une certaine quantité de pate, qu’elle
faconne d'un geste sir et précis en plusieurs boules tranchées
(mozzato en italien), d'une pression experte des doigts, avant de
les laisser flotter & la surface d'un bassin d'eau froide saumurée.
l'opération, éreintante, dure facilement une heure.

Et ce sont les joues encore roses d'efforts qu'Alexandra rejoint son
mari, aprés un nettoyage en régle de son micro-labo, pour ouvrir
quelques bocaux ol les mozzarelle maison, au lait cru et bio, reposent
dans un liquide salé indispensable & leur conservation. « L'idéal,
préciset-elle, est de les consommer ultra-fraiches, le jour de leur
production. » Il est vrai que la texture & la fois ferme et onctueuse,
ainsi que les saveurs lactiques et trés aromatiques de ces précieuses
boules immaculées sont incomparables. Bon & savoir : le froid casse
la fibre et masque les arémes de la mozzarella. Dans la mesure
du possible, il est donc prétérable de sortir ce fromage @ pate filée
du réfrigérateur une bonne demi-heure avant de le déguster.

Un cornet de créme de bufflonne glacée

Pas du genre & se reposer sur leurs lauriers, Edoardo et Alexandra
continuent d'explorer d'autres facons de déguster le lait de bufflonne.
Avec le petitlait, ils confectionnent déja de la ricotta, testent I'affinage
de tommes au lait de bufflonne et, depuis |'été dernier, ils se sont
lancés et font des gelati | L'acquisition d’une turbine professionnelle
leur permet désormais de régaler les gourmands de passage avec
des crémes glacées au lait de bufflonne facon stracciatella, ou sim-
plement parfumées a la figue, & la pistache ou au citron. Si vous
passez par ce petit coin spectaculaire des Corbiéres cet é1é, la pause
s'impose chez les Antonini |

Antonini & Co, lieu-dit Arjolo, 11220 Val-de-Dagne. 07 88 39 59 27.
Restaurant Bourdasso, 11220 Pradelles-en-Val. 04 68 78 08 31.
bourdasso.com
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DELIZIOSA
MOZZA

u lait. de bufflonne cu.éi la fior di latte, en billes, en fresse ou
fumée, franchée en salade ou fondante sur une pizza, on ratfole
de celte boule de fraicheur qui nous met le lait & la bouche.
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SALADE CAPRESE SUCREE-SALEE (4 pers))
Préparation : 10 mn e Repos : 1 nuit

¢ 20 cl d’huile d’olive extra-vierge ¢ 1 belle gousse de vanille ¢ 250 g
de tomates-cerises meélangées (rouges, noires, jaunes, orange) ¢ 250 g
de fraises ¢ 300 g de mozzarella di bufala en billes (bocconcini)
¢ 10 feuilles de basilic ® 1 petite gousse d’ail ¢ 2 c. a soupe de vinaigre
balsamique ¢ fleur de sel

1. La veille, versez I'huile d'olive dans une petite bouteille ou
dans un bocal. Fendez |la gousse de vanille en deux dans sa
longueur et prélevez les graines avec un couteau bien aiguise,
puis ajoutez-les a I'huile. Refermez et secouez pour bien mélan-
ger. Laissez reposer a tempeérature ambiante.

2. Le jour méme, lavez puis coupez les tomates-cerises en deux.
Rincez puis equeutez les fraises et coupez-les en deux ou en
quatre selon leur taille. Placez le tout dans un saladier avec les
bocconcini égouttés et les feuilles de basilic.

3. Pelez, degermez et ecrasez |'ail. Dans un bol, mélangez I'huile
vanillee, le vinaigre et I'ail, versez dans le saladier. Parsemez de
fleur de sel, poivrez au moulin, meélangez et servez sans attendre.

Y Bourgogne, Chablis, Domaine Pattes Loup, Vent d’Ange 2018, blanc.
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CARPACCIO DE VEAU ET MOZZARELLA FUMEE (4 pers.)

Préparation : 20 mn & Repos : 2 h & Cuisson : 5 mn

¢ 500 g de quasi de veau ¢ 1citron bio ¢ 20 g de pignons de pin ¢ 1gousse d’ail ® 2 bouquets
de basilic ¢ 50 g de parmesan rapé ¢ 20 cl d’huile d’olive + un peu pour servir ¢ 1 boule de
mozzarella di bufala fumée de 250 g ¢ 12 fleurs de capres ¢ fleur de sel

1. Placez le veau au congélateur 1 h avant
de le trancher tres finement pour obte-
nir un carpaccio. Déposez les tranches
dans un plat creux en les étirant. Pressez
le jus du citron (gardez-le pour le zester
dans la suite de la recette) et versez-le
sur la viande, couvrez et placez 1 h au
refrigérateur.

2. Torrefiez les pignons de pin a sec dans
une poéle. Rapez le zeste du citron. Pe-
lez et degermez la gousse d’ail. Placez
dans un mixeur le basilic effeuille avec
les pignons, I'ail, le parmesan, le zeste et

I’huile d'olive, salez a la fleur de sel, poi-
vrez au moulin et mixez sans trop insister
pour obtenir un pesto avec de la texture.
3. Répartissez les tranches de veau
egouttees a plat sur quatre assiettes.
Dechirez la mozzarella en 4 morceaux
et déposez un quart au centre de chaque
assiette, arrosez de pesto et parsemez
de capres, servez sans attendre.

¥ italie, Piemont, Dolcetto di Dogliani,
Cascina Corte, San Luigi 2019, rouge.

PIZZA BIANCA, BUFALA,
FINOCCHIONA ET PISTACHES (2 4 4 pers.)

Préparation : 15 mn e Cuisson : 15 mn

¢ 1boule de pate a pain ('équivalent d’'une baguette
tradition) e farine ¢ 2 c. a soupe de mascarpone
a température ambiante ¢ 8 tranches fines
de finocchiona (salame au fenouil) ¢ 1 boule de
mozzarella di bufala de 250 g ¢ 25 g de pistaches
vertes émondées et concassées ¢ 2 c. a café de
graines de fenouil ¢ huile d’olive & fleur de sel

1. Préchauffez le four a 240°/th. 8. Etalez la
boule de pate sur le plan de travail fariné
en I'étirant depuis son centre. Déposez-la a
meme sur une plaque allant au four.

2. Etalez le mascarpone, répartissez les
tranches de finocchiona et les deux tiers
de la mozzarella dechirée. Parsemez la
pizza avec les graines de fenouil et les pis-
taches. Versez un filet d'huile d’olive, salez,
poivrez au moulin et enfournez pour 15 mn. La
pate doit étre cuite et la mozzarella fondue.
3. Sortez la pizza du four, répartissez le reste
de mozzarella et dégustez aussitot.

Le + EAT

Vous pouvez remplacer la finocchiona par un
salame nature, ajouter de la roquette et mettre
un peu plus de graines de fenouil.

¥ Italie, Soave Classico, Azienda agricola

Gini 2018, blanc.
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PENNE A LA MOZZARELLA DI BUFALA,
LARDO DI COLONNATA (4 pers.)

Préparation : 20 mn & Cuisson : 45 a 50 mn

¢ 250 g de penne ¢ huile d’olive ¢ 1 gousse d’ail ¢ 125 g de
pousses d’epinards ¢ 250 g de mozzarella di bufala ¢ 50 g de
beurre ¢ 50 g de farine ¢ 70 cl de lait entier ¢ 6 tranches de
lard de Colonnata ¢ fleur de sel

1. Préchauffez le four a 180°/th. 6. Faites cuire les pates
dans un grand volume d'eau bouillante salee 2 mn de
moins que le temps indiqué sur le paquet. Egouttez-les,
placez-les dans un saladier avec 1 c. a soupe d'huile
d’olive, mélangez et couvrez.

2. Pelez I'ail et coupez-le en deux. Faites-le dorer dans
une poéle avec un peu d’huile d’olive. Ajoutez les epi-
nards et faites-les revenir 5 mn pour les attendrir, pro-
cedez en plusieurs fois si besoin. Versez les epinards
sans |'ail sur les pates, ajoutez la mozzarella déchirée
en petits morceaux et melangez.

3. Dans une casserole, faites fondre le beurre. Otez du
feu, ajoutez la farine, fouettez rapidement. Replacez sur
feu doux et faites cuire 2 mn. Versez un peu de lait tout
en fouettant pour éviter les grumeaux, laissez eépaissir.
Procedez ainsi avec le reste du lait. Une fois tout le lait
incorporée, laissez épaissir encore un peu. Retirez du feu,
salez a la fleur de sel, poivrez au moulin et versez sur les
pates. Mélangez et versez dans un plat a gratin huilé.
Déposez les tranches de lard en les faisant se chevau-
cher un peu et enfournez 25 a 30 mn. Servez chaud.

41 ¥ ltalie, Dolcetto d’Alba, Azienda Giribaldi, Davi 2017, rouge.
" ﬁ -
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CROQUETTES DE MOZZARELLA DI BUFALA FONDANTE (4 pers.)
Préparation : 20 mn & Cuisson ;: 5 mn

¢ 1 boule de mozzarella di bufala de 250 g bien égouttée ¢ 4 branches de romarin ¢ 100 g
de farine ¢ 100 g de chapelure panko ¢ 4 ceufs ¢ piment en paillettes (facultatif) ¢ huile de
friture ¢ fleur de sel

1. Versez I'huile dans une petite casserole et mettez-la a chauffer sur feu moyen.
Coupez la mozzarella en batonnets. Effeuillez le romarin et ciselez-le finement.
2. Versez la farine dans une assiette creuse et la chapelure dans une autre. Dans
une troisieme assiette creuse, fouettez les ceufs avec le romarin et le piment.
3. Roulez chaque batonnet de mozzarella dans la farine, puis dans les ceufs et enfin
dans la chapelure pour bien les enrober. Répétez I'opération une seconde fois.
4. Quand I'huile est trés chaude, plongez les crogquettes et sortez-les avec une
ecumoire des qu’elles sont dorées (si I'huile est a la bonne température, cela ne
prend que quelques secondes). Déposez-les sur une feuille de papier absorbant,
parsemez de fleur de sel et servez sans attendre.

® Italie, Cerasuolo d’Abruzzo, Azienda Jasci & Marchesani, Nerubé 2019, rosé.
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MOZZARELLA MARINEE AU CITRON
CONFIT, ORIGAN ET POUTARGUE (4 pers)

Préparation : 10 mn ¢ Repos : 1 nuit

+ 1 gros citron confit ¢ 12 olives noires ¢ 250 g
de mozzarella di bufala ® 8 branches d’origan
¢ 40 cl d’huile d’olive ¢ 30 g de poutargue

1. La veille, découpez le citron confit égoutté
en petits dés. Placez-le dans un bocal avec
I'origan effeuillé et les olives. Emiettez la
mozzarella et placez-la dans le bocal, ver-
sez I'huile d'olive, fermez et laissez mariner
toute la nuit.

2. Le jour méme, egouttez legerement les
morceaux de mozzarella et les olives, et
répartissez-les dans quatre assiettes. Rapez
un peu de poutargue sur la mozzarella,
arrosez de marinade, poivrez au moulin et
dégustez immeédiatement.

¥ Alsace, Domaine Neumeyer, Riesling
Hospices 2019, blanc.
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PANDOQRO
CLASSICO
6500g soit 7€96 le kilo

y \ 3.53

BURRATA DI PUGLIA €
19% MAT.GR 8 1 49
200g soit 17€65 le kilo ﬂ \‘ ’
Dtidloni i /" FUSILLI N°140
|TAI_| E PA NDORO a 500g soit 2€98 le kilo
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Lesw'monuments
de la gastronomie
italienne, sans se ruiner.

Decouvrez les richesses de l'ltalie
a prix E.Leclerc.

el TRADIZIONI
2 DITALIA

PRODOTTO E GUSTO D'ITALIA

E,Leclerc
1000 0 O R

POUR VOTRE SANTE, MANGEZ AU MOINS CINQ FRUITS ET LEGUMES PAR JOUR. WWW.MANGERBOUGER.FR
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POUR TESTER LA CUISSON

PANNA COTTA DE MOZZARELLA ET CONFITURE DE TOMATES

A LA VANILLE (4 3 6 pers))

Préparation : 30 mn e Repos : 2 h e Cuisson : 1h

Pour la panna cotta ¢ 4 feuilles de gélatine ¢ 40 cl de créme fraiche entiére liquide
¢ 250 g de mozzarella di bufala ¢ 4 c. a soupe de sucre en poudre Pour la confiture de
fomates & 1 gousse de vanille # 800 g de tomates anciennes (noire de Crimée, cornue
des Andes, tomate ananas, etc.) ¢ 350 g de sucre cristal

1. Mettez la gélatine a tremper dans un
bol d'eau froide. Faites chauffer dou-
cement la creme dans une casserole,
laissez fondre la mozzarella déchirée
dedans. Hors du feu, ajoutez la géla-
tine bien egouttee. Fouettez pour la
dissoudre, puis mixez le tout dans un
blender avec |le sucre. Versez dans des
moules a muffins en silicone, laissez
refroidir a température ambiante puis
placez au frais au moins 2 h.

2. Fendez la vanille en deux dans sa
longueur et récupérez les graines.
Ebouillantez les tomates 30 s, laissez-
les refroidir et pelez-les. Coupez-les
en quartiers en otant le pedoncule et
faites-les cuire dans une casserole

DE LA CONFITURE .

Déposez une goutte de jus sur une assiette
placée au congélateur. Remettez-la deux

minutes au frais. Sortez-la et poussez la
goutte avec le doigt. Si la surface de la
goutte « se ride », la confiture est préte.

Sinon, prolongez la cuisson en faisant ce
test a nouveau toutes les cing minutes.

avec le sucre, la gousse et les graines
de vanille. Des les premiers bouillons,
baissez le feu et laissez mijoter 30 mn.
3. Filtrez la préeparation, et remettez
le jus dans la casserole pour le faire
reduire 10 mn. Reversez la chair des
tomates dans la casserole et prolongez
la cuisson 10 mn a feu doux. Une fois
la confiture prise, 6tez du feu et laissez
refroidir a température ambiante.

4. Démoulez les panne cotte et arrosez-
les de confiture de tomates.

Le + EAT

Utilisez le reste de confiture de tomates sur
une tartine beurrée, dans un yaourt grec...
¥ italie, Sicilia, Azienda agricola Cos,
Zibibbo in Pithos 2018, orange.
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Petites assiettes, Datcha.



COMMUNIQUE -

T 7 Avec La Fournée Doree
A partagez toutes les saveurs
&’ gourmandes de l'ete

Pour des vrais moments de convivialite tout au long de I'éte, La Fournée Doree
lance une gamme apeéritive estivale avec les nouveaux Minis Brioch'Burgers
aux Olives ou a la Saveur Provencale. Avec la Gache des Vacances et la Brioche
Tressée des Olonnes, vos pauses gourmandes, en famille comme entre amis,
n'auront jamais eu autant de goUt !

LA RECETTE DE L'ETE : LES
MINIS BRIOCH'BURGERS
OLIVES AU JAMBON DE
PARME (5 pers.)

15 min. Facile

La Fournée Doreée vous accompagne tout au long de vos journées d'ete. Au petit
déjeuner et au gouter, la Gache des Vacances et la Brioche Tressée des Olonnes ravi-
ront toute la famille. Et pour un apéritif gourmand et facile a organiser a tout moment,
La Fournée Dorée a imaginé cet eté de nouvelles recettes, a garnir en laissant s'ex-
primer toute votre créativité. Aprés le succes rencontre par les Minis Brioch'Burgers
Natures, voici venu le temps des Minis Brioch'Burgers Saveur Provencale et, tout
recemment, des Minis Brioch'Burgers aux Olives. Autant de recettes idéales pour
animer |'ensemble de vos moments de convivialité. Vous aurez encore plus raison

d'avouer que |'apéritif est votre moment préféré ! # 10 Minis Brioch'Burgers Olives La Fournée
Dorée # Ricotta @ 5 tranches de Jambon de

Parme € 20 tomates cerises € Huile d'olive
€ Roquette

NOUVEAU : LES MINIS
BRIOCH'BURGERS AUX OLIVES

La Fournee Doree continue d'innover pour faire de vos apéri-
tifs des moments toujours plus gourmands. Cet éte, les nou-
veaux Minis Brioch'Burgers aux Olives, fabriqués en France
et sans huile de palme, vont régaler autant votre famille
que vos amis. Proposeés dans un format généreux, par dix,
vous pourrez en faire profiter tous vos convives.

Déposez délicatement de laricotta surla
partie inférieure du burger. Puis garnis-
sez le burger en deposant les ingredients
dans l'ordre suivant : une demi-tranche
de Jambon de Parme, 2 tomates cerises
coupées en deux et quelques feuilles
de roquette. Ajoutez quelques gouttes
d'huile d'olive sur |'intérieur du chapeau
du burger. Refermez-le. Et dégustez !
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CHEESECAKE A LA MOZZARELLA, AU CITRON
ET AU COULIS DE FRAMBOISE (6 pers))

Préparation : 40 mn e Repos : 2 h & Cuisson : 15 mn

Pour |a base ¢ 200 g de speculoos ¢ 80 g de beurre fondu + un peu Pour la creme
¢ 4 feuilles de gélatine ¢ 30 cl de creme fraiche entiere liquide # 1 citron bio ¢ 250 g de
mozzarella di bufala ¢ 400 g de mascarpone a température ambiante ¢ 80 g de sucre en
poudre ¢ 1 c. a café d’extrait de vanille liquide Pour le coulis # 250 g de framboises
+quelques-unes ¢ 2 c. a soupe de sucre en poudre

1. Mixez les speculoos pour les réduire en poudre. Mélangez avec le beurre fondu
et tassez dans le fond d'un moule a charniére préalablement beurrée et tapissée
de papier sulfurisé. Placez au refrigérateur.

2. Mettez a tremper la gélatine dans un bol d’eau froide. Pressez le citron et rapez
le zeste. Faites chauffer 10 cl de créme dans une casserole. A frémissements, 6tez
du feu et ajoutez la gelatine bien égouttée. Fouettez pour la faire fondre. Versez
dans un blender, avec la mozzarella egouttée et grossierement déchirée, le jus
du citron, mixez pour obtenir un mélange lisse. Versez dans un saladier, ajoutez le
mascarpone, le sucre, I'extrait de vanille et les zestes puis mélangez.

3. Fouettez le reste de créme tres froide pour obtenir une chantilly bien ferme.
Incorporez-la délicatement au mélange précedent, et versez le tout dans le moule
en lissant la surface avec une spatule. Placez minimum 2 h au frais.

4. Portez a ébullition les framboises dans une casserole avec le sucre et 2 c. a .
soupe d’eau, laissez mijoter 5 mn. Otez du feu, filtrez et laissez refroidir a tempéra-

ture ambiante avant de placer au réfrigerateur. Démoulez le gateau et servez-le o
bien frais avec le coulis et quelques framboises fraiches.

GELATO A LA MOZZARELLA
ET AU MIEL (4 3 6 pers.)

Préparation : 10 mn & Repos : 2 h & Prise en
sorbetiere : 50 mn & Cuisson : 10 mn

¢ 300 g de mozzarella di bufala ¢ 40 cl de creme
fraiche liquide entiére ¢ 2 c. a soupe d’extrait de
fleur d’oranger ¢ 35 g de miel + un peu # amandes
décortiquées

1. Faites chauffer doucement la creme fraiche
dans une casserole et ajoutez la mozzarella
déchirée pour la faire fondre. Versez dans le
bol d'un blender, et mixez avec le miel et la
fleur d’oranger pour obtenir un mélange bien
lisse. Versez dans un bol, couvrez et placez
2 h au refrigérateur.

2. Versez la préparation dans le bol d'une sor-
betiere et lancez le programme « yaourt glace »
ou « glace italienne », pour environ 50 mn.
3. Servez la glace deés la fin du programme
avec du miel et des amandes concasséees, ou
versez-la dans un bac que vous placerez au
congélateur. Dans ce dernier cas, laissez la
glace reposer un peu a température ambiante
avant de la servir, elle sera ainsi plus moelleuse.

? Loire, Vouvray, Domaine Pinon, Les Trois
Argiles, bulles.

L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec moderation.
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Restaurants, épiceries fines,
aperitivo, livres de recettes...
Tout ce qui touche a la Botte
carfonne auprés des foodies.
Mais d'ol nous vient cette
passion dévorante pour

la dolce vita a tavola ?

n a tous quelque chose en nous de I'ltalie.

Une grand-mére originaire du Piémont

ou de Campanie, un refrain, un parfum,

une échappée belle a Venise, la maestria

de Sophia Loren interprétant a |'écran
« La Ciociara », figure inoubliable du roman d'Alberto
Moravia, le souvenir ému d’un plat de ravioles aux
gamberi rossi, le velours d’un
beau millésime de Barolo
dégusté un soir d'été a la
terrasse d'une osteria de
Bologne... Tout nous séduit
chez nos voisins transalpins.
A commencer, bien sir, par
la cuisine, qui continue de
faire I'unanimité pour 24 %
des Francais™ devant les
saveurs espagnoles (86 %).
Preuve en est la récente
déferlante des néotrattoria
branchées du groupe Big
Mamma dans |'Hexagone
et autres brasseries chic
italianisantes jouant la par-
tition des arancini/burrata/pasta/tiramist. A grand
renfort de prosecco et de |'inévitable spritz, la France
s'est convertie a |'aperitivo, ayant méme vu s'ouvrir
plusieurs lieux spécialisés, comme Amaro autour des
cocktails sublimant I'amer (Paris-9¢), Cicchetti, genre
de bacaro (taverne) version vins nature (Paris-2¢), ou
encore Hostaria Urbana, sorte de bar & manger vénitien
(Paris-12¢). L'ouverture en fanfare, il y a deux ans, de
I'espace Eataly, dans le quartier parisien du Marais,
immense magasin réparti sur trois étages et consacré
intégralement aux meilleurs produits alimentaires de la
Botte, a entériné notre goit pour les antipasti, pizze,
charcuteries et autres délices transalpins. Pendant le
confinement, la fréquentation des épiceries fines spécia-
lisées a bondi, et les ventes de livres de recettes dédiés
aux saveurs du Bel Paese — comme « On va déguster

LA PASTA ALLEGRA
_ quhumlﬂlcﬂ-\mwo :

|zsdditions &L dpure

I"lItalie », sorti en
septembre 2020 et
qui fut en rupture de
stock avant Noél —
se sont envolées.
Notre appétit pour
les saveurs made in
ltalie est tellement
grand qu’on en vient
a les produire chez
nous. On compte ainsi de plus en plus de fabrications
francaises de mozzarella di latte di bufalg, et la boutique
monomaniaque du patissier Christophe Louie, consacrée
au panettone, cartonne. Signe qui ne frompe pas, nos
chefs étoilés ouvrent tous leur table italienne : Cucina
par Alain Ducasse, Piero TT par Pierre Gagnaire et
prochainement Ischia par Cyril Lignac. Rien d'étonnant
a cela, si I'on en croit Vincent Grégoire, chasseur de
tendances au sein de |'agence de style Nelly Rodi :
« L'ltalie, dans notre imaginaire collectif, c’est I'insou-
ciance, la joie de vivre, le style, la coolitude un peu
élaborée, tout en restant abordable et accessible. La
cuisine transalpine, qui véhicule des valeurs trés fortes
d'authenticité, de convivialité, de tradition, de respect
des saisons et de partage — elle évoque ce fantasme
de la famille réunie autour de la table —, fait aussi écho
a nos préoccupations d'avjourd’hui : les circuits courts
et les produits locavores non dénaturés par |'agro-
industrie. L'autre force de la cuisine itclienne c'est son

apparente simplicité. Moins

impressionnante que la gastro-
-/l lavelw !

nomie francaise, percue comme
complexe et trop technique, la
cuisine transalpine donne
I'impression qu’avec deux ou
frois produits bien choisis, on
peut faire des merveilles. » Ce
dossier spécial ltalie est juste-
ment |& pour vous y aider.

* Enquéte Groupon et Harris Interactive.

A lire

- « La Pasta allegra, I'art de vivre a l'italienne »,

de Sonia Ezgulian et Alessandra Pierini (éd. de |'Epure).
-« A tavola | La Vraie Cuisine familiale italienne »,

de Carole Saturno (Mango Editions).

-« On va déguster |'ltalie », de Francois-Régis Gaudry
et ses amis (éd. Marabout).

L'abus d'alcool est dangereux pour |a santé. A consommer avee modération.
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La veale cuisine familiale italienne



JISINE ITALIENNE
POUR LES NULS

Comme pour Rome, notre passion pour la cuisine italienne est éternelle.
On |'cime, on |'adore, on la dévore. Ce quin'est pas une raison pour la dénaturer
ou se |'approprier & tort et & travers. Focus sur nos petites approximations ordinaires ef
aufres sacriléges qui font lever les yeux au ciel de nos voisins transalpins.

PAR ANDREA PETRINI -|LLLUSTRATIONS ERIC GIRIAT



ve Dieu les bénisse | Qui ca ? Les ltaliens bien sor |

lls sont number one quand il s'agit de pousser la chan-
sonnette ou de parler avec les mains. Bien sor, il leur
arrive aussi d'avoir leurs journées sans. Les maitres du
bel canto aboient parfois. Mais ne mordent jamais. C'est que les
ltaliens, toujours de bonne humeur, sont champions dans |'art du
compromis. Et pourtant, ils devraient en avoir gros sur la patate | Le
pillage, la récup’ culturelle, la marchandisation & tout va de leur
patrimoine culinaire, les ltaliens, ils connaissent. Ca ne date pas
d’hier. Cela fait combien d'années que leur cuisine est trimbalée un
peu partout dans le monde, tantdt facon rustique tantét bling bling,
enchainée a ses clichés, exhibée dans son exotisme de bon aloi ?
Chaque fois que |'on survole |'éniéme carte postale sur papier glacé
d'un plat de spaghetti basiliqué et bariclé & mort ou le éniéme
pizzaiolo frisouillé & la moustachette frémissante, on se dit : les poncifs,
ca marche toujours.

QUI A RAISON?

Les Italiens, convaincus d’avoir tout inventé ? Ou le reste de la planéte
qui picore, préléve, pille, recycle, détourne et transtorme & sa guise
I’ABC de la cuisine transalpine sans guére se soucier de ses origines
et arborescences ? Curieux aussi que la publication en rafale d'ouvrages
racoleurs — « L'Amour des pates », « United Colors of Pizza »,
« Macaroni sans frontiéres » — ne s'accompagne pas d'une motion
& I"'ONU contre I'expropriation culturelle organisée dans l'indifférence
générale. On verrait bien les Italiens rétorquer en promulguant leur
« Livre noir de la cuisine italienne ». Autrement dit : un kit avec toutes
les horreurs, les approximations que |'on fait subir, en France et &
travers le monde, & la gastronomie du Bel Paese. |l faut reprendre le
débat depuis le début. Faire ceuvre de pédagogie agressive en
sortant un best-seller calibré toutterrain éditorial : « Italian Cooking for
Dummies ». La cuisine ritale expliquée aux nuls. Ou tout ce qu'il ne
faut absolument pas faire. Petit avantgodt.

RISOTTO POUR CATHOLIQUES

les ltaliens sont tous des disciples de la Sainte Eglise romaine et
papale. Pour eux, lorsqu’il y a plaisir, il y a aussi, quelque part,
péché. Pour expier les tentations de la chair et de la bonne chére,
c’est clair, il faut souffrir. Le risotto est idéal pour se racheter.
Ca vous oblige a touiller votre riz carnaroli sans arrét (n'essayez
méme pas de risotter votre basmati de la supérette en bas de chez
vous), une demi-heure durant, avec quelques gouttes de bouillon,
peu & peu, juste pour humidifier le riz, le faire crisser a feu tout doux,
pour |'aider, dans cet apprentissage de |'extase dans la douleur,
a produire la manne sacrée de I"amidon. C'est lui et nul autre, le
miraculeux amidon, qui donne toute la séve suave, le soyeux
onctueux du vrai risotto fluide, tfoujours croquant, al dente et presque
all'onda. Alors, la prochaine fois que vous vous apprétez & vider
votre pot de créme dans la casserole pour jouer la surenchére du
crémeux dans le pateux, abstenez-vous. Le risotto tient d'un habitus
monastique, c'est un vrai jésuite, pas facile a circonscrire. Méme
avec des produits nobles. Oubliez homard & Compagnie, il n'est
jamais meilleur qu'avec quelques herbettes, asperges ou petits pois,
ou de la chicorée fondue. Quant & la redoutable feville d’or, status
symbol que certains cuisiniers post-giscardiens plaguaient sur le
monochrome exiraplat de leur risotto, cela se passe de commentaire.

DU SAINDOUX POUR TOUS

Personne ne pourra dire : « Je ne savais pas. » On a tous vu des toqués
des spaghetti rajouter deux ou trois cuillerées d'huile d’olive dans
I'eau de cuisson. C'est la panacée, disent-ils, pour éviter que les pates
collent entre elles. Info ou intox ? Pour trier le vrai du fake, checkez
aussi les conspirationnistes du beurre qu'ils rajoutent, avant d'immer-
ger leurs pates dans |'eau bouillante. Est-ce que ca évite |'effet
aggluting, collé/serré ? Pas vraiment. Tant qu'a faire, aprés |'huile,
le beurre, la margarine, pourquoi ne pas essayer le saindoux ? C'est
bien gras, ca apporte une note animale, mais croyez-nous, ca ne
résout en rien la fluidité de la cuisson. Si le grand Montaigne s'était
penché sur le sujet, il aurait pu se demander : dans combien de litres
d’eau vit un poisson rouge dans son aquarium ? Dix litres ? Vingt,
voire plus ? Les pates, surtout les spaghetti, ou les gros paccheri, c’est
pareil. lls ont besoin de beaucoup, beaucoup d'eau, d'un feu ni trop
fort ni homéopathique, et d'éire caressés régulierement. Morale :
n'infligez pas & vos spaghettoni et gros maccheroni ce que vous ne
feriez pas & votre aquatique animal de compagnie.

MASSIMO BOTTURA A DE LA TENSION...

Alors évitez-lui la crise cardiaque. Le grandissime cuisinier modénais
a d'autres chats a fouetter, ne lui dites pas que, petits malins, vous
venez de dégoter au supermarché une petite bouteille de vinaigre
balsamique qui, pour trois francs six sous, fait des merveilles. Le top
chet de La Francescana™™ ™ & Modéne est aussi un émérite pro-
ducteur de balsamique. |l sait I'énergie et le temps que cela prend.
Douze ans, vingt-cing ans et beaucoup plus. Tout un héritage, de
lente réduction, de passage de fit en fit, jusqu’a obtenir par lente
et progressive évaporation et concentration cet élixir intense ef
onctueux, unique au monde. Cela coite trés, trés cher, mais une
seule goutte, tiens deux | suffit pour magnifier vos plats. De méme
que vous fuyez les Vuitton, Gucci et Prada de contrefacon, évitez
les succédanés, cassez votre tirelire et exigez le véritable Vinaigre
Balsamique Traditionnel de Modena. Sur une salode de fraises
avec G peine un voile de sucre, sur des asperges réties au beurre,
ou un poisson cuit entier dans sa naturalité au four, le balsamique
fait des miracles. Mais, lecon numéro un, évitez svp de vider d'un
seul coup votre petit flacon juste pour frimer et épater |'intendance.
Cela fait tellement vieux nouveau riche.

DE LA CATALOGNE AU JAPON

Il fut un temps ol nos parents trouvaient que la créme brilée ca faisait
irés chic. Depuis que leur progéniture est allée faire les soldes @ Rome
et & Milan, elle est rentrée au bercail avec des idées plein la téte, dont
une mauvaise : décliner les dolce & toutes les sauces. Hélas, de nos
jours on voit & peu prés partout, en France et ailleurs, que le sommeil
de la raison génére des monstres. Que celui qui n'a jomais repéré, &
la carte des desserts, un tiramisu qui aurait froqué sa double dose de
café ristretto pour de la poudre de thé matcha, ou de la panna cotta
au mascarpone, créme de chataigne, confiture de kaki (ou d'agrumes
conlfits) et un triple pschitt de chantilly, leve la main...
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['umami — le cinquiéme golt — n'est pas qu'une
notion japonaise. En ltalie, on le cultive avec
|"anchois. Nos amis transalpins ne sortent jamais
sans lui | Comme eux, glissez des tilets d'acciuga
partout : en condiment sur les viandes, avec des
oceuts, des pates, ou sur du pain beurré pour le
nec plus ultra des godters.

SAUVONS LES BUFFLONNES

Si vous étes contre les fourrures animales, contre la péche intensive
et I'élevage industriel dans des camps de concentration & volailles
innocentes, signez la pétition pour qu‘on foute aussi la paix aux
bufflonnes. Depuis que les foodistas jettent un sort en ferrasse aux
burrata avec quelques feuilles de roquette (une belle louchée de
creme nouée en boule avec les restes de la mozzarella de la veille,
bonjour le régime |}, ¢’est mozza tutti trutti | De la mozza de bufflonne
gratinée au four, des rondelles de mozza poélées avec des penne
au basilic, il y a méme des accros aux crémeux de bufflonne &
tartiner avec paprika et ciboulette en guise d'apéro. Déja que
manger de la burrata pour un ltalien puriste & 100 % tient quasiment
du sacrilége (ce produit est surtout destiné a l'export), cuire de la
bufflonne — n'importe quand, n'importe comment —, c'est le ticket
gagnant pour le bicher |

LE SILENCE DES VEAUX

Lles ltaliens sont « di bocca buona », traduction : ils aiment tout, ou
presque. Et adorent le veau par-dessus tout. Y compris le foie de
veau. Effiloché & la vénitienne avec plein d’oignons, coupé et réti
en gros pavé avec des féves ou des petits pois, c'est un must. Mais
arrétons de le surcuire, de le servir raide et caoutchouteux comme
du carton-pate. Si vous ne voulez plus passer pour des nigauds,
demandez a votre boucher de couper le foie de veau en escalopes
fines d’'un centimétre d'épaisseur maximum. Poélé, juste ciak ciak,
dix secondes de chaque cété dans du beurre bien mousseux, le
foie de veau doit &tre mangé fondant en bouche, juteux et hyper
rosé. Etla, c’est le moment, maintenant ou jamais, de sublimer votre
foie de veau avec deux ou trois gouttelettes (pas plus) de votre
Vinaigre Traditionnel de Modena.

MORTADELLA RUBIK

Attention : c'est plus facile que le Rubik’s Cube. Pour éire fatalement
chic et totalement Italien (comme ceux des régions de |'Emilia et
encore plus de la Romagna), passez a la mortadello coupée
en gros cubes. Cela nous change du tout au tout de la fine tranche
de mortadella squeezée entre deux grosses tranches de pain.
Coupée en cubes, elle a de la mache, ca viande en bouche, ca
excipe tous ses arémes pistachés. Et, franchement, des cubes de
mortadella picorés en sirotant un grandissime champagne ou un
top Franciacorta, ca vaut toutes les tormules « bulles et caviar » au
rabais qu’on nous serine dans les beaux quartiers.

STOP A LA PIZZA GOURMET!

Avant méme qu’on invente le terme street food, la pizza était la.
le boulanger la servait al taglio (& la coupe), blanche, aux oignons,
& la tomate, avec ou sans mozzarella, c'était I'en-cas parfait &
toute heure de la journée. Parfois, on s'étripait gentiment entre
partisans de la pizza & la romaine (pate fine et croustillante) ou
d la napolitaine (plus épaisse et donc parfois plus molle au centre).
Et puis, la pizza gourmet est arrivée. Certes les farines sont triées
sur le volet et la levée de longue haleine, mais, avec I"apparition
de la pizza gourmet, le pizzaiolo gagne du galon et enfile désor-
mais le tablier du cuisinier. C'est toujours le vieux complexe
d'infériorité, entre culture populaire et celle de la haute société.
Pour la pizza dite gourmet, la pate devient juste un support pour
faire de la haute couture. Et faire défiler les produits nobles pour
appater le chaland argenté. On a vu des pizze aux coquilles
saintjacques, aux langousfines, aux ormeaux de Saint-Malo. Ef
aussi au magret de canard et foie gras. Et méme au boeuf wagyu
ou au caviar | Redonnez-nous nos pizze aux anchois, & la tomate,
mozzarella et origan, au saucisson piquant du sud de la Botte |
Sociologues et urbanistes le savent bien : dés qu’une pizza gour-
met ouvre au coin de la rue, c’est le signe que la gentrification
du quartier vient d'étre accomplie. Alors, I'heure est peut-étre
venue de plier bagoge et de déménager.
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LE GOUT DE L'ITALIE DANS L'HEXAGONE

Si Paris regorge d'adresses italiennes, les autres régions ne sont pas en reste. Petit tour
d'horizon des meilleurs épiceries et traiteurs transalpins partout en France, pour donner
un air de vacances & nos tables.  raceaota picews

MANGIABUONO

A LYON

Comme son nom |'indique, chez Mangiabuono,
on y mange bien. A plus forte raison quand les
produits 100 % italiens arrivent réguliérement, des
antispasti aux ravioli frais, en provenance de
ligurie, tous les mardis. Au déjeuner, on sy presse
pour croquer dans un panino & emporter. Aux

commandes, Amélie et Jean-Marie Levain, un
ancien programmateur de festivals de musique,
qui, en 2016, a délaissé nos oreilles pour s'occu-
per de nos papilles. Pour nofre plus grand plaisir |
On y va pour ? Son plateau « aperitivo » sur
mesure, & commander & |‘avance.

48, rue Sergent-Blandan, Lyon-1*.
09 86 71 69 45. mangiabuono.fr

NONNA

A MARSEILLE

En italien, nonna signifie grand-mére. Une
cuisine authentique, c’est le credo de cette
adresse italienne gérée par Ludovic Turac,
un ancien candidat de la deuxiéme saison
de « Top Chef », et déja & la téte du restau-
rant Une Table, au Sud sur le Vieux-Port. En
plus de |'épicerie fine, une partie traiteur
propose des plats entiérement concoctés
sur place, des traditionnels spaghetti allo
bolognese aux plus rares polpette a la
sicilienne, le tout & un prix frés abordable
(de @ all €).

On y va pour? les gnocchi & la créme
de truffe et au parmesan, le plat signature |

206, rue Paradis, Marseille-6°.
04 88 08 51 11. nonna-epicerie.fr

© Echo Agence

LA BOTTEGA

A LILLE

En 1997, Lorena et Gilberto, un frére et une sceur
d'origine ifalienne, ont décidé d'ouvrir La Bottegg,
une épicerie fine transalpine, avec en téte lo
philosophie de Carlo Petrini, fondateur du mou-
vement Slow Food. Vingt-quatre ans plus tard,
leur démarche écoresponsable a plus que jamais
le vent en poupe, et ils sont aussi @ la téte de
cing restaurants, entre lille et Valenciennes. En
boutique, on trouve des produits issus des meilleurs
producteurs italiens, de 'Ombrie aux Abruzzes
en passant par la Toscane.

On y va pour? le laboratoire de pétes fraiches,
qui a ouvert en 2016 a La Bottega de lille, ol
Tina et Edjidia se relaient pour fabriquer des ra-
violi, spaghetti, tortellini, avec ceufs et farine bio.

8 bis, rue au Péterinck, 592000 Lille.
03 20 21 16 85. la-bottega.com
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VILLA TOSCANE

A CHARTRES

L"échoppe ne se limite pas aux spécialités
du centre de |'ltalie. La variété des produits
proposés fait voyager dans tous les recoins
de la Botte, mais ce sont surtout ses bru-
schette qui valent le détour. Avec plus de
huit propositions (gran speck, pesto, thon/
poivrons grillés, ou encore quatre fromages
italiens, etc.), il y en a pour tous les palais.
On y va pour ? Son grand choix de liqueurs,
parfois rares, comme le rosolio di mandarino
(liqueur de mandarine de Sicile), le frangelico
(liqueur au caramel du Piémont) et méme le
Femet-Branca, reconnu comme reméde pour
les maux de téte des lendemains de féte,
grace & la camomille, au safran et & l'aloés.

15, rue de la Pie, 28000 Chartres.
02 37 36 14 97. villatoscane.fr
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LES ITALIENS DU COIN

A RENNES

Nicolas Casulli vient tout juste d"ouvrir son
adresse transalpine dans la capitale bre-
tonne. Originaire des Pouilles, le chef a
voulu transmettre dans ce nouveau lieu ses
souvenirs d'enfance avec des produits
authentiques mais sans prétention. Coté
traiteur, il délivre une cuisine de rue telle
qu'on la trouve dans le sud de I'ltalie et
propose & emporier ses fameuses orec-
chiette, préparées & la main. De |'épicerie
fine au comptoir, on se laisse tenter par
cette cucina della mamma.

On y va pour ? Sa cave. Une caverne d'Ali

g Baba de vins, liqueurs, et méme biéres
= artisanales italiennes.
§ 4, rue du Général Mavurice-Guillaudot,
S 35000 Rennes. 09 84 20 86 79.
= lesitaliensducoin.com
A SAINTJEAN-DE-LUZ, BIARRITZ ET BAYONNE  sud de ['ltalie au coeur du Pays basque !
Aprés Saint-Jean-de-luz et Biarritz, Gusto di  On'y va pour ? Sa lunch box maison, proposée
Puglia ouvre une troisiéme enseigne a Bayonne, chaque midi, contenant antipasti, focaccia, bru- T Eercrns it @ ERATER FTALIEN ————
fort de son succés. Comment en effet ne pas  schetto, assortiment de fromages et charcuteries. e
succomber aux sandwichs arfisanaux du rayon 5 place Foch, 64500 Saint-Jean-de-Luz.
traiteur, ou @ I'huile dolive des Povilles sélection- 7 gy, du Maréchal Foch, 64200 Biarritz. 2
: o oy : . %
née par le chef ? Jolie sélection de cafés. Une 43 rye Victor-Hugo, 64100 Bayonne. £
adresse incontournable pour amener un peu du traiteurgustodipuglia.com G
=
7
d
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-

('-:

MOLTO BUONO
A CARPENTRAS

Il manquait & cette cité du Vaucluse un petit
parfum d'ltalie. C'est pour combler ce manque
qu'Héloise Giraud et Andrea Farioli ont ouvert
Molto Buono en 2017. La premiére travaillait
chez ladurée, le second a fréquenté beaucoup
de restaurants en ltalie. Ensemble, ils mitonnent
une sélection et des petits plats come a casa.
De plus, chaque vin est choisi par un somme-
lier, et les produits animaliers sont issus
d'élevages éco-responsables.

On y va pour ? La mozzarella di latte di
bufala, d'une fraicheur exquise.

[ |?:J.’. T e =T
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' N
i
' =

40, place Maurice-Charretier,
84200 Carpentras. 09 83 71 20 00.

w.i.' Christian_. N

=
ELLEATABLEFR &) MAIIUIN 2021



©) Presse

L'ITALIEN
A NICE ET AIX-EN-PROVENCE

Située & deux pas de la promenade des Anglais,
cette boutique mise sur les produits les plus
raffinés de la Botte. Outre les deux immenses
rayons de pates, on y frouve quelques flacons
du fameux vin rouge toscan Tignanello et des
impressionnantes meules de parmigiano
reggiano. D'ailleurs, L'ltalien a tellement
de succés qu'une autre adresse a ouvert &
Aix-en-Provence, ainsi qu’un restaurant au
Tholonet. On y court.

On y va pour? la vespa rose qui trone
dans la vitrine lui donne une touche exquise
d’escapade sur I'air de « Voyage en lialie ».

75, rue de France, 06000 Nice.

09 84 41 64 81.

20, rue d’ltalie, 13100 Aix-en-Provence.
04 42 26 84 81. litalien.fr

!

LA BOTTEGA RENZINI

A STRASBOURG

Chez les Renzini, la charcuterie italienne est une
histoire de famille depuis 1900 | De nos jours,
leur savoirfaire esttoujours la, grace aux valeurs
transmises de génération en génération. Les
animaux sont nourris naturellement, sans pesﬁcides,
et, une fois les fermes sélectionnées, les jambons
sontaffinés & 1000 m d'altitude dans les montagnes

w

“ : h"\- A

d'Ombrie, avant d'atterrir & Strasbourg. Résultat,
une charcuterie haut de gamme & des prix frés
accessibles (de 10 & 20 € le plateau).

On y va pour? Ses recettes originales et goi-
teuses, comme le guanciale au Brandy et @ la
cannelle, le saucisson aux baies roses ou encore
il francescano, le jambon cuit de haute qualité.

38, rue de la Premiére-Armée, 67000 Strasbourg.
03 89 96 17 49. bottega-renzini.fr

"ltalie en ligne

© Bastien Pietronave

Si les restrictions sanitaires nous empéchent de nous installer en terrasse avec une assiette
de pétes cacio e pepe, les épiceries italiennes en ligne offrent un peu de consolation.

eataly.fr

Prés de deux ans aprés |'ouverture de son magasin parisien, Eataly a lancé fin 2020
sa boutique en ligne qui propose quelque mille références de la gastronomie italienne,
de |'épicerie salée, mais aussi sucrée, en passant par une trés vaste sélection de flacons
transalpins.

tcoepicerie.fr

Terre & Co offre un grand choix de produits, du vinaigre balsamique de Modéne a la
piadina romagnola en passant par la crema di nocciola, cette pate @ tartiner a la noisette
qui transforme nos godters. On y frouve également des idées recettes, de quoi se prendre
pour Giovanni Passerini @ la maison |

casadalmasso.com

Davide Dalmasso a toujours privilégié les petites productions, authenfiques et tradition-
nelles. On retrouve donc chez ce spécialiste de la distribution de produits italiens en
ligne basé sur la Cote d'Azur le meilleur de la tradition agricole transalpine : gressins,
oignons confits au vin, créme d'échalote noire, coulis d'anchois (colatura), poutargue
de thon, vins et liqueurs, vinaigre de barolo, cépes séchés, fevilles de capres... Et en
prime, de nombreuses recettes régionales.

gustoditalia.com

Située en Haute-Savoie, & deux pas de la frontiére italienne, cette société de distribution
de produits 100 % italiens propose des références venues de vingt régions de la pénin-
sule. Pas moins de 1500 spécialités, issues d'artisans et petits producteurs responsables,
sont vendues sur ce sife qui propose aussi des paniers gourmands, des ustensiles, des
livres de recettes et autres cafetiéres italiennes.

PASSIONE ITALIANA

A BORDEAUX

Avant méme de découvrir les produits, ¢’est
d'abord la décoration qui frappe chez
Passione Italiana. Un lustre chic, un pré-
sentoir surmonté d'une téte de buffle et des
jambons secs sur une toile encadrée, facon
tableau de maitre. C'est indéniable, |'endroit
a déja du cachet. Les mets sont traditionnels,
mais cetfte adresse vaut surtout le détour
pour ses douceurs typiques, comme le
panettone, la colomba et le pandoro,
emballées de papiers multicolores et répu-
tées dans toute la région.

On y va pour? les ateliers de cuisine,
histoire d'apprendre & concocter la véritable
carbonara.

40, cours d’'Alsace et Lorraine,
33000 Bordeaux. 09 86 47 71 33.

L'abus d'alcool est dangereux pour |3 santé, A consommer avec modération
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RECETTES
DO rAMILLE

Cing chet.te.s dorigine fransalpine nous ont confié une
recette réconfortante et tamiliere, de celles qu'on mijote pour
ceux qu'on aime, et nous racontent leurs dessous de | assiette,

PAR JULIE GERBET ET ALEXANDRA MICHOT
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GIOVANNI PASSERINI

Chef du restaurant Passerini

« CUISINER POUR MO, PARFOIS C’EST UN APPEL A LA CREATIVITE,
PARFOIS C'EST UN REFUGE, CA DEPEND DES MOMENTS | »

Rien ne prédestinait le Romain Giovanni Passerini & la cuisine, ni son
ascendance bourgeoise ni ses études d'économie. Pour autant, cela
ne |'a pas empéché de remporter en 2019 le fitre de Meilleur Restau-
rant italien du monde — en dehors de la Botte — décemé par le guide
50 Top ltaly. De I'eau a coulé sous les ponts depuis le grain de folie
qui a poussé cet outsider, formé a Cologne et @ Madrid, & s'écarter du
chemin qui lui était tout tracé. De retour en ltalie, il se hisse & la téte du
bistrot romain Uno e Bino avant de (re]partir & la découverte de la
nouvelle scéne culinaire, parisienne cette fois. Il enchaine deux stages
de quelques semaines au Chéateaubriand et & I'Arpége, avant de se
glisser dans la brigade de la trés en vogue Gazzetta. Il fait sienne cette
nouvelle cuisine, & la fois si libre et si juste, qu'il finit par pratiquer en
solo dés 2010 & I'enseigne de sa microtable Rino. Poussé par les limites
de |'établissement et |'envie de raconter une autre histoire, il ouvre en
2016, a cété du marché d'Aligre, cette table & son nom doublée d'une
boutique de pates fraiches. En famille, avec son épouse, Justine, ils
imaginent en quelque sorte le restaurant de la maturité. La cuisine fou-
gueuse de Rino laisse la place & une autre conception de la restauration,
plus hédoniste, moins cérébrale, parfois un peu rustique, mais tout
aussi libre et goiteuse. A la carte, de la pasta alléchante, des créations
contemporaines influencées par le marché, des plats @ partager et une
plus grande place aux racines italiennes du chef, qui ose convoquer
des recettes issues du patrimoine familial. A la réouverture des restau-
rants, il aimerait laisser s'exprimer les histoires, I'interaction, 'improvi-
sation. En attendant, il nous confie la recette des petits oignons farcis
de sa grand-mére.

CIPOLLE RIPIENE (4 pers)

Préparation : 25 mn & Cuisson: 1h

¢ 4 oignons blancs moyens bio ou oignons des Cévennes ¢ 2 cm de
gingembre ¢ 2 c. a soupe de vinaigre de vin ¢ 1 c. a soupe de sucre
¢ 1c. a café de capres au sel ¢ 1 c. a soupe de raisins secs ¢ 70 g de pain
de campagne ¢ 1 gousse d’ail ¢ le zeste de 1 citron bio ¢ 20 g de pignons
de pin ¢ 40 g d’olives taggiasche dénoyautées ¢ 2 brins de thym ¢ 50 g
de fromage de brebis (pecorino, ossau-iraty...) ¢ huile d’olive

1. Pelez et rapez le gingembre. Portez a ébullition une casserole
d’'eau avec le vinaigre, du sel (10 g/litre), le sucre et le gingembre.
Plongez les oignons entiers (avec la peau) dans I'eau bouillante et
laissez cuire 3 mn. Egouttez, laissez refroidir, et 6tez la premiére peau.
Plongez-les a nouveau dans la marinade bouillante, 10 mn environ.
2. Egouttez les oignons, en conservant I'eau de cuisson. Coupez
les deux extrémités (1 cm de chaque coté). Laissez refroidir, puis
evidez le coeur des oignons en laissant au moins 2 couches de peau.
3. Dessalez les capres et rehydratez les raisins secs dans I'eau de
cuisson. Hachez finement le coeur des oignons et le pain.

4. Pour la farce, versez dans une poéle 4 c. a soupe d’huile d’olive
et faites colorer le pain, remuez pour gqu’il ne noircisse pas. Ajou-
tez les oignons haches, laissez compoter quelques minutes. Puis
ajoutez un peu d’eau de cuisson, I'ail pelé et haché, le zeste
de citron rapé, les pignons, les raisins egouttés, les capres, les
olives hachées, le thym. Laissez compoter quelgues minutes en
remuant de temps en temps. Réservez dans un bol et ajoutez les
deux tiers du fromage coupé en petits morceaux. Préchauffez le
four sur 180°/th. 6.

B. Serrez les oignons dans un plat a four. Mouillez le fond du plat
avec I'eau de cuisson et 1c. a soupe d’huile jusqu’a mi-hauteur, puis
farcissez-les. Parsemez du reste de fromage coupé en lamelles,
enfournez 35 mn. Dégustez tiede, avec un plat de viande.

Passerini, 65, rue Traversiére, Paris-12°. 01 43 42 27 56. passerini.paris
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ROSA VANINA PAVONE

Cheffe du restaurant Pianoterra

« CUISINER, C'EST RACONTER LE PAYSAGE
DE MA MEMOIRE SICILIENNE. »

Son nom sonne comme une chanson. Difficile de ne pas sourire en
le pronongant. Et difficile de ne pas se prendre instantanément d'ami-
tié pour cette lumineuse cheffe d’origine sicilienne qui a ouvert, non
sans optimisme, Pianoterra, un joli restaurant-galerie, a |'été 2020.
Depuis dix ans déja, Rosa officiait & Paris comme cheffe a domicile.
Lle goit de |'effort et la beauté du geste, elle I'a longuement répété
lorsqu’elle étudiait le violoncelle au conservatoire. Une premiére vie
professionnelle en ltalie, dans la production audiovisuelle pour la
Rai 3, 'a préparée & tout savoir gérer, surtout l'imprévu. Mais ce qui
explique sa reconversion naturelle dans la cuisine, cest son formidable
goit des autres. Celle qui a décroché un master en Alimentation et
Culture alimentaire & la Sorbonne sur le théme du terroir de la mer
ne régale pas seulement ses heureux clients avec de rafraichissantes
spécialités de la cote italienne. L'humeur du jour, les légumes, ses
fournisseurs, les artisans de son quartier d'adoption l'inspirent tout
autant. « Cuisiner, pour moi, c'est raconter le paysage de ma mémoire
sicilienne, mais c’est aussi et surtout faire plaisir & ceux que j'aime. J'ai
besoin de savoir pour qui je mijote ces pappardelle aux broccoletti
que | ai dénichés chez un petit producteur. Ce lien entre moi et celui
ou ceux pour qui je fais & manger m'est indispensable. C'est ma force
et ma faiblesse », explique celle qui recoit, forcément, dans un restau-
rant avec cuisine ouverte, pour étre en osmose avec sa salle. Et
cueillir a la volée sur nos visages ces larges sourires de béatitude
gourmande.

Pianoterra, 49, rue Popincourt, Paris-11°.
017160 96 27. pianoterra.fr

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

PAPPARDELLE AUX BROCCOLETTI, TOMATES PIENNOLO
DU VESUVE ET RICOTTA SALEE (2 pers.)

Préparation : 30 mn & Repos : 30 mn & Cuisson : 25 mn

Pour les pappardelle & 150 g de farine T55 # 50 g de farine de semoule
de blé dur ¢ 70 g de jaunes d’ceufs ¢ 60 g de blancs d’ceufs ¢ 1 pincée de
sel Pour |a sauce ¢ 500 g de broccoletti napolitains ¢ 2 gousses d’ail
¢ 8 filets d’anchois a I'huile ¢ 8 tomates piennolo (ou tomates datterini en
boite) ¢ 5 c. a soupe d’huile d’olive vierge extra ¢ ricotta salée

1. Mélangez les farines et incorporez-y les jaunes et les blancs
d'ceufs battus (legerement). Ajoutez le sel, puis travaillez la pate
a la main vigoureusement jusqu’'a obtenir une texture lisse et
homogene. Boulez la pate, filmez-la et laissez-la reposer 30 mn
au réfrigérateur. Abaissez la pate a la machine sur 2 mm, puis
coupez-la au couteau en bandes de 1,5 a 2 cm de largeur.

2. Rincez les feuilles vertes et les tiges tendres des broccoletti.
Faites-les blanchir 8 mn a I'eau bouillante salée. Pendant ce temps,
faites revenir a la poéle a feu doux, les gousses d'ail pelées et
dégermees dans un peu d’huile. Ajoutez les filets d'anchois et
laissez cuire a feu trés doux pour gque les anchois se dissolvent
dans I'huile et que 'ail ne brule pas. Des que I'ail est confit, écra-
sez-le. Ajoutez les tomates et faites-les revenir 2 a 3 mn a feu vif.
3. Egouttez les broccoletti (réservez un peu d’eau de cuisson) et
faites-les revenir dans une poéle huilée. Plongez les pates dans
de I'eau bouillante salée, faites-les cuire 2 mn. Egouttez-les et
faites-les revenir 1a 2 mn dans la sauce, a feu vif, en ajoutant un
peu d'eau de cuisson pour lier 'ensemble. N'hesitez pas a bien
melanger et a faire sauter les pates. Servez chaud, en ajoutant un
trait d’huile d’olive, de |la ricotta salée rapée, et poivrez au moulin.

LE + EAT

Au printemps, si vous remplacez les broccoletti par de la bourrache
ou de la roquette sauvage, il ne faut pas la faire blanchir au préalable,
mais la faire sauter a cru dans la sauce avant d’y ajouter les pates.

© Alexandra Michot
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SIMONE TONDO

Chef du restaurant Racines

« CUISINER ME REND LIBRE. C'EST UN MOMENT D'EPANQUISSEMENT OU JE NE ME CONCENTRE PAS SUR MO,

MAIS OU JE PRENDS AU CONTRAIRE SOIN DES AUTRES. »

Bientét dix ans que le Sarde Simone Tondo, qui s'est engagé dans la
cuisine par rébellion, fait parler de lui dans la capitale. |l en est méme
devenu une icéne de la cuisine italienne. Formé & |'école hételiere
d'Alghero, il a enchainé les expériences étoilées, se formant auprés
de Cristiano Andreini, de Roberto Petza, de Carlo Cracco et de
Mauro Colagreco avant de monter & Paris se frotfer aux jeunes toques
en vogue & |'époque. Giovanni Passerini, qui venait tout juste d'inau-
gurer Rino, Inaki Aizpitarte, Sven Chartier ou encore Petter Nilsson lui
ouvrent I'esprit. Séduit par |'éclat de la ville, o le beau se trouve &
chaque coin de rue, et cefte scéne culinaire pleine de fougue, il s'ins-
talle et enflamme Ménilmontant, ot il lance Roseval, minitable de vingt
couverts, avec son acolyte Michael Greenwold. Aprés trois ans, il réin-
carne |'ancienne Gazzetta en Tondo, ou il explore un style plus tra-
vaillé, plus gastronomique, mais I'aventure fourne court au bout d'un
an... Changement d'envergure et de décor : il trouve refuge entre les
murs de Racines, cave & manger mythique du passage des Panoramas,
créant une adresse @ son image, un mix entre tratforia italienne et
bistrot parisien. Le lieu, grand comme un mouchoir de poche, qui a
gardé le charme vintage de |'ancienne imprimerie qu'il était, lui va
comme un gant. |l laisse ici parler avec intuition ses envies, mélant plats
de la mamma : pasta al ragl, généreuse assiette de vitello tonnato ou
cette recette de gnudi, sortes de gnocchi moelleux a la ricotta; et
mariages audacieux : aubergine, betterave, vinaigrette de rancio et
huile d'aneth; langoustines, pommes de terre écrasées et chou bok
choy... Libéré des carcans, & la maniére d’un directeur artistique, il livre
ici une vision, une expérience toute personnelle, précise, sincére et
sans chichi, qui continuera & faire parler dans les dix prochaines années.

GNUDI (2 pers))

Préparation : 20 mn & Repos : 2 h & Cuisson : 5 mn

¢ 250 g d’épinards ¢ 2 gousses d’ail ¢ huile d’olive ¢ 50 g de beurre de
qualité ¢ 1 morceau de ricotta salée Pour les gnudi e 125 g de ricotta di
bufala ¢ 125 g de ricotta de brebis ¢ 1 ceuf ¢ 1c. a soupe de farine

1. Rincez les epinards, sechez-les et faites-les cuire a la vapeur
quelques minutes. Pelez I'ail et émincez-le. Poélez les épinards
dans de |'huile d'olive bien chaude avec l'ail.

2. Dans un saladier, mélangez intimement tous les ingrédients
des gnudi avec les épinards poélés. Faconnez des boules de la
taille d'une balle de ping-pong et placez-les 2 h au refrigerateur.
3. Faites chauffer une grande casserole d'eau salee. Plongez les
gnudi dans I'eau bouillante et sortez-les avec une ecumoire des
gu’ils remontent a la surface.

4. Faites chauffer le beurre doucement. Quand il devient couleur
noisette, versez-le en filet sur les gnudi, rapez la ricotta salée et
servez.

Racines, 8, passage des Panoramas, Paris-2°.

01 40 13 06 41. racinesparis.com
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LAURA PORTELLI
Cheffe du Garde-Manger et de Pique-Nique

«POUR MA NONNA MILLA, LA CUISINE EST UNE RELIGION. ET LA PERFECTION N'ETANT PAS DE CE MONDE, ELLE ATOUJOURS

QUELQUE CHOSE A REDIRE A MES RECETTES | »

C'est une tornade blonde. Toujours sur le feu, bouillonnante d'idées,
de projets et jamais avare de plaisanteries. Qui I'aime la suit. Et s'ils
sont nombreux & essayer, il faut avoir la santé. Il faut dire que la
cheffe du Garde-Manger, joyeuse néocantine/charcuterie/fraiteur
du trés tranquille quartier de Wagram, & Paris, n'est pas du genre
& se poser. Forte d'un caractére toscan bien trempé, la jeune
femme, qui se plait & marier dans ses plats ultra-réconfortants cuisine
francaise et italienne (des fripes de veau & la tomate par exemple),
a poursuivi des études de journalisme avant d’enchainer avec
I'école de cuisine Ferrandi. Suivront plusieurs expériences derriére
les fourneaux étoilés de Rech, ledoyen ou du Plaza Athénée. Mais
parce qu'elle a surtout le goit des autres, Laura Portelli a préféré
créer une cantine de quartier, nourrie d'une partie épicerie-cave offrant
une pelite sélection pointue de conserves, charcuteries, condiments,
efc. soigneusement sourcés. La, avec une équipe soudée qui fait un
peu partie de la famille, elle se régale des échanges avec une
clientéle fidéle, toujours curieuse d'en savoir plus sur les plats mijotés
du jour, ses mariages de courge et de stracciatella, ou ses légumes
marinés comme ces asperges crues au pesto de roquette. « La recette
des polpette est inspirée de celle de ma grand-mére, Milla, mais jai
beau faire, elles ne trouvent jamais grace & ses yeux ! Car pour elle,
la cuisine est une religion. La perfection n’étant pas de ce monde,
elle trouve toujours quelque chose & redire sur ma cuisine », rigole
Laura. Avec sa seconde adresse, Pique-Nique, ouverte dans le
quartier des Halles, elle poursuit son idée de plats conviviaux et
créatifs, réconfortants et accessibles, aussi abordables dans les goits
que dans les prix. Forcément, on la suit.

POLPETTE DELLA NONNA MILLA (6 pers.)

Préparation : 35 mn e Cuisson : 45 mn

Pour les polpette ¢ 200 g de chair a saucisse de porc ¢ 1/2 botte de persil plat
¢ 3 gousses d’ail ® 200 g de pain rassis ¢ 30 cl de lait ® 100 g de beeuf hacheé
¢ 50 g de fromage rapé (parmesan ou autre) ¢ 2 ceufs ¢ herbes aromatiques
de votre choix (origan, thym, laurier, etc.) ¢ farine Pour [a sauce 4 gousses
d’ail ® 3 echalotes # 1 boite de concassée de tomates bio de 25 cl ¢ 1 botte de
basilic frais ¢ 2 c. a soupe de capres au sel ¢ huile d’olive

1. Faites revenir dans un peu d’'huile d’olive bien chaude 'ail et les
echalotes pelés et écraseés, la concassée de tomates, le basilic effeuillé
et grossierement émince, et les capres au sel. Laissez mijoter 30 mn.
2. Pendant ce temps, hachez finement le persil et les herbes aroma-
tigues choisies, pelez et écrasez |'ail. Faites tremper le pain rassis en
morceaux dans le lait pour qu'il s'imbibe complétement. Egouttez-le
legerement, mélangez avec la viande hachée et la chair a saucisse,
le fromage rapé et I'ail. Ajoutez alors le persil et les herbes, les ceufs,
salez et poivrez au moulin. Mélangez intimement.

3. Préchauffez le four a 200%/th. 6-7. Rectifiez I'assaisonnement et formez
des boulettes a la main d’environ 30 g chacune. Roulez les boulettes
dans un peu de farine, tapotez pour enlever I'excédent, et placez-les
dans un plat a four, couvrez de papier sulfurisé. Enfournez pour 20 mn.
4. Rectifiez I'assaisocnnement de la sauce tomate et nappez-en gene-
reusement les polpette encore chaudes.

Garde-Manger, 8, rue Meissonier, Paris-17°. legardemangerwagram.com
Pique-Nique, 14, rue Bertin-Poirée, Paris-1. piqueniqueparis.fr
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MICHELE FARNESI

Chef du restaurant Dilia

« CUISINER, C'EST UN ACTE D'’AMOUR, ENVERS LES CLIENTS MAIS AUSSI ENVERS MOI-MEME. »

C'est le film « Ratatouille » qui a donné envie au Toscan Michele
Farnesi de venir exercer ses couteaux & Paris, aprés avoir multiplié les
expériences dans la restauration (multi)étoilée — chez Fulvio Siccardi &
Alba, a I'Operakallaren & Stockholm, puis chez Massimo Bottura &
I'Osteria Francescana G Modéne, classé @ deux reprises Meilleur
Restaurant du monde. |l trouve une place chez Rino auprés de
Giovanni Passerini, oU il découvre une dimension qui lui plait : une table
& taille humaine et & I'esprit familial. Puis, il enchaine : Thoumieux avec
Jean-Francois Piége, des stages & droite et @ gauche avant de devenir
chef d'Heimat, restaurant créé par Pierre Jancou. En 2015, il choisit
de faire sien I"ancien Roseval le baptisant Dilia, en hommage & ses
grands-parents Dino et llia, facon d'entériner définitivement sa préférence
pour un établissement de petite dimension, & |'ambiance sans chichi.
l'adresse située sur une discréte place du 20® arrondissement & |'esprit
village a gardé son esprit bohéme (murs de brique, parquet ancien,
comptoir en zinc, tables et chaises bistrot...). Loin du brouhaha et du
star-system, il sert discrétement et sGrement une cuisine pleine d'amour
et d'instinct, mais aussi I'une des meilleures pasta de Paris. Pour I'heure,
soucieux de ne pas brouiller les pistes entre restouration sur place et
déclinaison @ emporter, il a choisi de s’amuser autour du sandwich
que son équipe et lui cuisinent minute, sous le regard des clients
— panino & la saucisse, gouda, radicchio et raifort; croque au jambon
et taleggio ; ou pizza fritta qui varie selon l'inspiration — a replier et &
manger sur le pouce, installé sur les marches ensoleillées de I'église
voisine. A découvrir également, a la cave & vin qu'il a inaugurée
a deux pas (30, rue Etienne-Dolet) il y a quelques mois, des plats de
réconfort préts a réchauffer : artichauts farcis ou arancini, & assortir
de crus francais ou transalpins.

PIZZA FRITTA AU STRACCHINO, PETITS POIS
ET GUANCIALE (4 pers)

Préparation : 25 mn & Repos : 5 h & Cuisson : 15 a 20 mn

¢ huile de friture Pour la pate ¢ 250 g de farine a pizza 00 ¢ 16,3 ¢l
d’eau ¢ 3 g de levure de boulanger fraiche ¢ 2 pincées de sel Pour 13
garniture e 2 kg de petits pois frais (ou 500 g de petits pois surgelés)
¢ 2 oignons nouveaux ¢ 300 g de guanciale ® 250 g de stracchino
(fromage au lait de vache) ¢ 100 g de roquette # 1 citron ¢ fleur de sel

1. Pour la pate, mélangez tous les ingrédients afin d’obtenir une
pate homogene. Formez une boule et laissez-la reposer 1h a
tempeéerature ambiante sous un torchon humide.

2. Divisez la pate en 8 boules, puis posez-les sur une plague fari-
née. Recouvrez avec le méme torchon humide et laissez reposer
3 a 4 h a température ambiante (ou une nuit au frais).

3. Ecossez les petits pois, puis faites-les revenir dans une poéle
avec les oignons nouveaux nettoyes et ciselés, 150 g de guan-
ciale coupé en allumettes, de la fleur de sel, du poivre et un filet
d'eau. Couvrez et laissez cuire 3 a 4 mn. Réservez au chaud.
4. Etalez chaque boule de pate avec les doigts, de maniére
a former 8 disques. Faites-les frire a 160/180 °C jusqu’a colo-
ration, en les retournant a mi-cuisson pour obtenir une friture
homogene. Déposez-les sur du papier absorbant.

B. Etalez le stracchino tranché sur les pizze encore chaudes,
ajoutez une belle poignée de petits pois, quelques feuilles
de roquette, assaisonnez avec un filet de jus de citron et une
pincee de fleur de sel. Recouvrez avec le reste du guanciale
coupé en tranches fines et servez sans attendre.

Dilig, 1, rue d’Eupatoria, Paris-20°. 09 53 56 24 14. dilia.fr
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COMMUNIQUE

& Rummo S.p.A, - REA: BN 118763 - * Exceptionnelle tenue 4 1a cutsson,

MammaMiam
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En haut a gauche - Fabrizio Ferrara

, | Ci-dessus - Amandine Chaignot
e A gauche - Gianmarco Gorni

] A '-,q ©Photo Eve Cardi

DEPUIS 1846,
SIX GENERATIONS
SE SONT SUCCEDEES
POUR FAIRE PERDURER
LE SAVOIR-FAIRE DE NOS
MAITRES ARTISANS.

pastarummo.it/fr

Trois talentueux
chefs parisiens Nous
dévoilent leur Italie

Loin des fourneaux, des cuissons de 16h et des
dressages chronométrés, trois chefs de nos restaurants
parisiens préférés partagent avec nous leur amour
de |'ltalie. Leur Botte secréte? La dolce pasta !
Un plat sans chichi qui réunit famille et amici autour
d'une grande tablée a I'esprit transalpin.

En exclusivité pour Rummo, ils nous confient trois
recettes qu'ils cuisinent dans I'intimité de leurs foyers.
Au menu : authenticité et générosité !

FABRIZIO FERRARA

Fabrizio Ferrara, chef de |'Osteria Ferrara, passé chez Claudio Sadler et Alain Ducasse, est
célébré pour son obsession de l'excellence. La confection passionnée des pates Rummo
grace au procédé certifié « Lenta Lavorazione »® qui leur confére une texture parfaite pour
retenir la sauce, plait particulierement au chef méticuleux. Sensible a une cuisine simple,
traditionnelle, Fabrizio nous livre en exclusivité sa recette des spaghettis alla puttanesca.

GIANMARCO GORNI

Arrivé en France pour travailler avec de grandes figures de la gastronomie comme le chef
Thierry Marx, Gianmarco Gorni, chef du restaurant Goguette a Paris, est le pape du mix
and match culinaire. Il partage avec nous une recette explosive qui électrise l'ordinaire
tout en rendant hommage a ses racines italiennes. Audacieux, le chef est néanmoins trés
pointilleux sur un sujet précis : la tenue exceptionnelle a la cuisson des pates Rummo,
qui I'a largement conquis.

AMANDINE CHAIGNOT

Apres des années passées dans les plus grands palaces parisiens, Amandine Chaignot,
revendique une liberté rafraichissante. La cheffe du restaurant Pouliche, avoue privilégier
dans sa cuisine personnelle des recettes saines et rapides a cuisiner. Son plat fétiche ? Des
pates, bien sir, mais sans gluten et 100% végétariennes. Elle partage avec nous sa recette
préférée du moment qui convie asperges et noisettes dans une assiette gorgée d'ltalie.

Le secret des pates Rummo ? La Lenta Lavorazione®, une méthode certifice
de fabrication lente en 7 étapes et un procede exclusif qui assure la tenue
exceptionnelle des pates a la cuisson : « ['Eccezionale tenuta alla cottura® ».
Les pates Rummo sont certifiées pour leur capacité a rester « al dente »
apres la cuisson. Le résultat : des pates exceptionnelles, a la surface rugueuse
et poreuse, qui absorbent remarguablement la sauce el les saveurs.

POUR VOTRE SANTE, EVITEZ DE MANGER TROP GRAS, TROP SUCRE, TROP SALE.
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MEZZI RIGATONI, POITRINE FUMEE, ANCHOIS, CITRON CONFIT,
PECORINO ROMANO

— par Gianmarco Gorni

Pour 4 personnes : 400 g de Mezzi Rigatoni Rummo, 300 g de pancetta fumée, huile de tournesol,
1 gousse dail, 30 g d'anchois dans I'huile, 1 citron, 50 g de sucre, 50 g de pecorino romano,
quelques feuilles de cerfeuil.

Prélever avec un économe les zestes de citron. Les couper en julienne. Faire bouillir 100 ml d'eau et 50 g de
sucre, ajouter les zestes de citron. Cuire 2 feu trés doux pendant 10 min. Réserver. Garder le jus de cuisson.
Plonger les Mezzi Rigatoni dans I'sau bouillante pendant 10 min. Dans une poéle chaude, ajouter 1 gousse
d‘ail écrasée, 3 filets d'anchois et laisser cuire pendant 2 min a feu doux. Monter la température. Ajouter la
poitrine jusqu'a coloration. Enlever la gousse dail. Ajouter une louche d'eau de cuisson des pates et le jus
du citron. Réserver I'eau de cuisson des pates. Mettre les pates dans la poéle et finir par 2 min de cuisson en
mélangeant. Si nécessaire, ajouter de I'eau de cuisson. Quand les pates sont cuites, enlever la poéle du feu,
ajouter le pecorino rapé et « mantecare » (créer une émulsion entre le liquide et le gras dans la poéle pour
former une belle sauce). Ajouter les citrons confits, les anchois et les feuilles de cerfeuil.

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

PENNE RIGATE (SANS GLUTEN), CREME D'ASPERGE BLANC HE,
(EUF CASSE
— par Amandine Chaignot

Pour 4 personnes : 320 g de Penne Rigate sans gluten Rummo, 12 asperges blanches gros calibres,
4 ceufs entiers bio, 80 g de noisettes entiéres, 1/2 cuillére a soupe de mascarpone, 150 g d'huile d'olive,
11d'eau, 1 poignée de roquette, sel et poivre.

Torréfierles noisettes. Mixer la moitié avec la roquette (réserver quelques feuilles pour le dressage). Chauffer I'huile.
Ajouter aux noisettes et mixer. Réserver. Concasser |'autre moitié des noisettes, réserver. Eplucher les asperges.
Couper les pointes, garder 5 cm. Réserver. Concasser le corps des asperges. Cuire a couvert avec 2 cuilléres
a soupe d'eau et une pointe de sel, elles doivent étre fondantes. Mixer les asperges. Ajouter le mascarpone.
Couper les pointes d'asperges en 4 dans la longueur. Colorer dans une poéle avec une cuillére a café d'huile
d'olive, cuire a couvert 4 min a feu doux. Dans une casserole avec une cuillére a soupe d'huile d'olive, mettre
les pates, mouiller a hauteur avec l'eau. Cuire a feu doux pendant 12 min. Remuer régulierement. Mouiller
si besoin. Les pates sont cuites quand il n'y a plus d’eau. Faire cuire les ceufs 3 la coque 4 min. Lier les pates
avec la creme d'asperges au mascarpone. Dresser. Ajouter les pointes d'asperges, déposer délicatement avec
une cuillere le jaune des ceufs, saucer généreusement du condiment roquette et terminer avec les noisettes
concassées, un tour de poivre moulin et quelques pousses de roquette.

SPAGHETTI, TOMATES, CAPRES, ANCHOIS, MAQUEREAU SNACKE

— par Fabrizio Ferrara

Pour 4 personnes : 320 g de Spaghetti Rummo, 800 g de tomates pelées, 10 g de capres de Linose,
1 botte de persil plat, 25 g d'anchois, 100 g d'olives siciliennes, 3 gousses d‘ail rose, 2 piments, 30 g
d'huile d'olive extra-vierge, fleur de sel, 4 filets de maquereausx.

Faire chauffer une grande casserole d’eau avec du sel. Dans une poéle avec de I'huile d'olive, faire revenir
a feu doux ail épluché, le piment et les anchois. Laisser fondre I'anchois. Ajouter les capres et les olives
coupées en deus, laisser revenir 2-3 min. Ajouter ensuite les tomates pelées concassées pendant 10 min.
Cuire les Spaghettis 2 min de moins que le temps mentionné sur le paquet. Mettre une poéle a chauffer.
Entre temps, découper les filets de maquereaux en losanges. Saler et poivrer. Ajouter un filet d'huile d'olive
dans la poéle et ajouter les filets cdté peau. Arréter la cuisson aussitdt. Egoutter les pates et garder un peu
d'eau de cuisson de cAté. Ajouter les pates dans la poéle et mélanger. Cuire I'ensemble 2-3 min. Ajouter
un peu d'eau de cuisson s'il le faut. Hacher le persil grossiérement et I'ajouter aux pates. Servir aussitét en
rajoutant sur le dessus les filets de maquereaux a peine saisis.

Envie d'amener un peu d'ltalie a la maison ?
Rendez-vous sur www.frichti.co pour commander votre MAGIC KITFrichtixRummo, FRICHT |
livré chez vous en 15 minutes !

WWW.MANGERBOUGER.FR
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Assiettes, brocante Le Vélo Rouge.
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SPAGHETTI VENITIENS NOIRS AUX COQUES (4 pers.)

Préparation : 30 mn & Cuisson : 15 mn

¢ 400 g de spaghetti a I’encre de seiche ¢ 2 c. a soupe d’huile d’olive
+ 600 g de coques ¢ quelques brins de persil ¢ quelques brins de menthe
¢ 30 cl de vin blanc ¢ 1 échalote ¢ 20 cl de creme liquide

1. Pelez et hachez finement I'échalote. Hachez le persil et |a
menthe. Rincez les coques a I'eau claire sous le robinet, plu-
sieurs fois, pour oter le sable.

2. Dans une cocotte, faites revenir I'echalote dans I'huile d'olive
bien chaude, puis ajoutez les coques, arrosez de vin blanc, me-
langez bien. Les coques sont cuites lorsqu’elles sont ouvertes.
Retirez-les alors de la cocotte avec une ecumoire, et faites
reduire le jus de moitié sur feu doux. Ajoutez ensuite la creme.
3. Pendant ce temps, faites cuire les spaghetti dans un grand
volume d’eau bouillante salée, environ 8 mn. Egouttez les pates.
Ajoutez la sauce et les cogues, meélangez et dégustez sans attendre.

® Alsace, Domaine Meyer, Zellberg L’Hermitage 2014, blanc.
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PASTA AL RAGU (4 pers))

Préparation : 35 mn & Cuisson : 1h 50 mn

¢ 400 g de tagliatelle ® 1 branche de céleri ¢ 2 carottes ¢ 1oignon jaune
¢ 80 g de pancetta ¢ 150 g de boeuf haché ¢ 150 g de veau haché
¢ 100 g de chair a saucisse ¢ 5 cl de vin blanc sec # 350 g de coulis de
tomate # brins de basilic ¢ 5 cl de lait entier ¢ huile d’olive ® parmesan

1. Pelez et coupez le céeleri et les carottes en brunoise. Pelez et
hachez I'oignon. Coupez la pancetta en lamelles.

2. Dans une sauteuse, faites revenir la pancetta dans 2 c. a soupe
d’huile bien chaude, ajoutez les legumes, poursuivez la cuisson
a feu doux jusqu’a ce qu’ils soient tendres. Ajoutez ensuite les
viandes et faites-les revenir sur feu vif. Deglacez avec le vin blanc,
grattez le fond de |la cocotte pour récupérer les sucs de cuisson.

55
seDBBBBBES

;:::::::ﬁ:w Une fois le vin evaporé, ajoutez le coulis de tomate, laissez mijoter
mmnl‘:':::ggz’:t &N'C a feu trés doux au moins 1 h 30, en remuant de temps en temps.
B ) 1 2 L 30 mn avant la fin de la cuisson, ajoutez les feuilles de basilic

entieres prealablement lavees et séchées.

3. Quand le ragodt est prét, portez a ébullition 5 | d’eau salée
et faites cuire les pates selon le temps indiqué sur I'emballage.
Egouttez les tagliatelle en réservant une louche d’eau de cuisson.
4. Versez le lait et la louche d’eau au ragout, portez a ebullition
qguelques minutes. Ajoutez les tagliatelle dans le ragout. Parsemez
généreusement de parmesan fraichement rapé (et de quelques
tomates-cerises fraiches si la saison sy préte).

Le + EAT

Cette recette originaire de Bologne, en Emilie-Romagne, peut étre
préparee la veille.

? Loire, Cheverny, Domaine Tessier 2020, rose.

Torchon, brocante Mille ,_et'Une Choses.
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CJALSON SUCRES (6 pers.)
Préparation : 1h e Repos : 30 mn & Cuisson : 30 mn

Pour |a pate e 300 g de pommes de terre ¢ 200 g de farine ¢ 1 ceuf Pour |a farce ¢ 50 g
de noix concassées ¢ 3 figues seches ¢ les zestes de 1 citron bio ¢ 1 ¢. a café de cannelle
# 1c. a café de miel ¢ 2 c. a soupe de grappa ou de rhum (facultatif) 30 g de cacao Pour
|a sauce & 100 g de beurre clarifié ¢ cannelle ¢ miel

1. Préparez la pate : pelez et coupez les pommes de terre en petits cubes.
Faites-les cuire 25 mn dans de I'eau bouillante. Egouttez-les et écrasez-les en
purée a la fourchette, puis ajoutez la farine et enfin I'ceuf battu. Pétrissez pour
obtenir une boule de pate homogéene (ajoutez un peu de farine si la pate est
trop humide). Laissez-la reposer, couverte d'un linge humide, pendant 30 mn.
2. Préparez la farce : hachez finement tous les ingrédients de la farce, puis ajou-
tez le miel, la grappa ou le rhum et le cacao. Placez |la farce dans une poche a
douille. Etalez la pate finement au rouleau sur un plan de travail fariné, détaillez
des cercles de 6 cm de diametre avec un emporte-piece. Déposez 1 ¢. a soupe
de farce au centre de chaque cercle et refermez en formant des demi-lunes,
appuyez sur le pourtour pour souder les bords.

3. Portez a ebullition une casserole d’eau salée et faites cuire les ravioli quelgues
minutes, ils sont cuits lorsqu’ils remontent a la surface.

4. Repartissez-les sur six assiettes, puis arrosez de beurre bien chaud. Saupou-
drez de cannelle, arrosez de miel et degustez immediatement.

ELLEATABLEFR 7 | MAIJUIN 2021

TROTTOLE AL RAGU BIANCO,
VEAU, CITRON ET SAUGE (4 pers)

Préparation : 15 mn  Cuisson : 1h 10 mn

¢ 500 g de trottole ¢ 1 échalote ¢ 2 branches de
céleri ¢ 350 g d’escalope de veau ¢ quelques
brins de sauge ¢ 10 cl de vin blanc sec ¢ 50 cl de
bouillon de votre choix ¢ 10 cl de lait entier ¢ 250 g
de mascarpone ¢ 2 citrons bio & huile d’'olive
¢ parmesan

1. Lavez et coupez le céleri en fine brunoise.
Pelez et hachez I'échalote finement. Taillez
le veau en fines lamelles. Lavez et ciselez |a
moitié de la sauge.

2. Dans une cocotte, faites revenir I'échalote
et le céleri dans un peu d’huile tres chaude, a
feu doux, puis augmentez le feu, et ajoutez le
veau, poursuivez la cuisson jusqu'a ce que la
viande soit dorée. Salez et poivrez au moulin.
Déglacez ensuite avec le vin blanc. Lorsque
celui-ci est évapore, ajoutez la sauge ciselée
et le bouillon, laissez mijoter 1 h a feu doux.
3. Au bout de ce temps de cuisson, augmen-
tez a nouveau le feu pour que le bouillon
reduise, versez le lait, et portez a ebullition.
4. Faites cuire les pates dans 5 | d'eau bouil-
lante salée, selon le temps indiqué sur I'em-
ballage. Egouttez-les.

5. Ajoutez le mascarpone, le jus et les zestes
d’un citron au ragout, puis les pates et mélan-
gez. Servez aussitot, agremente de quelques
feuilles de sauge fraiche, d'un peu de parme-
san rapé et de quelques quartiers de citron.
Y Loire, Saumur-Champigny, Domaine Bobinet,

Hanami 2019, rouge.

Uabus d'alcool est dangereux pour [a santé. A consommer avec moderation.

Torchon, brocante Mille et Une Choses.
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SPAGHETTI ALLA CARBONARA (4 pers.)
Préparation : 15 mn  Cuisson : 15 mn

¢ 500 g de spaghetti Rummo ¢ 6 jaunes d’ceufs extra-frais
¢ 75 g de parmesan rapé ¢ 75 g de pecorino rapé ¢ 250 g de
guanciale en lamelles ¢ huile d’olive

1. Préparez la carbonara : battez les jaunes d’ceufs dans
un petit saladier, ajoutez progressivement les fromages
en fouettant vivement, puis poivrez au moulin.

2. Faites revenir les lamelles de guanciale dans une
grande sauteuse avec un filet d’huile d’olive, reservez.
3. Faites cuire les pates dans 5 | d’eau bouillante saléee,
stoppez la cuisson quand elles sont al dente (elles vont
terminer de cuire dans la sauteuse). Pendant la cuisson,
prélevez 2 louches d'eau de cuisson et ajoutez-les a la
préparation jaunes d'ceufs/fromages.

4. Ajoutez les spaghetti égouttés, hors du feu, dans la
sauteuse, puis versez la sauce bien cremeuse, mélangez
pour enrober les spaghetti. Degustez sans attendre,
avec un peu de parmesan rape si vous le souhaitez.

® Touraine, Domaine de la Garreliére, Cendrillon 2018, blanc.

ELLEATABLEFR 7 2 MAIJUIN 2021
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Assiettes, brocante Le Velo Rouge.

LINGUINE ALLA MOLLICA (4 pers.)

Préparation : 15 mn & Cuisson : 20 mn

¢ 500 g de linguine ¢ 300 g de pain de la veille ¢ 2 petits piments oiseau ¢ 6 gousses d’ail
¢ 1 c. a café d’origan sec ¢ 1 brin de romarin frais ¢ 6 c. a soupe d’huile d’olive ¢ 6 filets
d’anchois frais

1. Préparez la mollica : débarrassez le pain de sa crolte, puis émiettez la mie en
petits morceaux. Dans une poéle, faites dorer la mie avec le piment, les gousses
d’ail entieres pelées, I'origan et le romarin, sans cesser de remuer. Une fois la
mie dorée, ecrasez les plus gros morceaux avec le dos d'une cuillere, puis ajou-
tez I'huile d’'olive, les anchois et poursuivez la cuisson 4 mn. Assaisonnez selon
votre gout, mais attention les anchois sont naturellement salés.

2. Faites cuire les pates dans 5 | d'eau bouillante salee selon le temps indique
sur I'emballage. Egouttez les linguine, ajoutez-les dans la poéle et mélangez
bien, servez aussitot.

® Loire, Sancerre, Domaine Vincent Gaudry, Mélodie de Vieilles Vignes 2018, blanc.

ELLEATABLEFR 7 4 MAIJUIN 2021

RIGATONI, CULATELLO E PISELLI (4 pers.)

Préparation : 15 mn  Cuisson : 20 mn

# 500 g de rigatoni ¢ 1 échalote ¢ 20 g de beurre
¢ 200 g de culatello (jambon cru salé et séché)
¢ 200 g de petits pois frais écossés ¢ 20 clde creme
liquide ® parmesan fraichement rapé ¢ quelques
brins de basilic

1. Pelez I'échalote et ciselez-la tres finement.
Faites cuire les pates dans 5 | d'eau bouillante
salee selon le temps indique sur 'emballage.
Egouttez-les en réservant une louche d’eau
de cuisson.

2. Dans une grande poéle, faites revenir
I'échalote dans le beurre quelgues minutes,
ajoutez le culatello coupé en lamelles, et pour-
suivez la cuisson quelques minutes. Ajoutez
la louche d’eau de cuisson et les petits pois,
puis versez la creme et 3 c. a soupe de par-
mesan. Laissez cuire 5 mn a feu doux avant
d'ajouter les pates. Mélangez délicatement,
poivrez au moulin.

3. Saupoudrez les rigatoni de parmesan,
ajoutez quelques feuilles de basilic frais. Ajus-
tez I'assaisonnement si besoin et degustez.

? Centre, Vin de France, Pierre-Olivier Bonhomme,
Melon de Bourgogne 2019, blanc.
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SPAGHETTI CACIO E PEPE (4 pers.)
Préparation : 10 mn & Cuisson : 10 mn

¢ 400 g de spaghetti ¢ 180 g de pecorino
romano ¢ 2 c. a soupe de poivre moulu

1. Portez a ébullition 5 | d'eau salée
et faites cuire les pates environ 8 mn,
selon le temps indiqué sur I'embal-
lage, avant de les égoutter. Réservez
une louche d'eau de cuisson.

2. Dans une poele, versez la louche
d’'eau de cuisson, ajoutez le pecorino
rape, le poivre, et mélangez délicate-
ment sur feu doux jusqu’a I'obtention
d'une sauce cremeuse.

3. Ajoutez ensuite les spaghetti dans
la poéle, et mélangez pour qu'ils s’im-
pregnent bien de la sauce. Dégustez
sans attendre.

¥ Loire, Anjou, Les Terres Blanches,
Les 3 Poiriers 2019, blanc.
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Nouvelle GENERATION 7000 de produits encastrables pour la cuisine
REDEFINIR LA PERFECTION AVEC MIELE

Découvrez tout l'univers culinaire Miele sur notre blog, notre application
mobile ainsi gu'au travers de nos ateliers culinaires en format présentiel ou
digital. Pour en savoir plus et découvrir nos recettes, videos, evenements
et temoignages de chefs, rendez-vous sur cuisinezavecmiele.fr ou
sur miele.fr SHISTSZAVECItS

"Vivre |'extraordinaire.

#L ifeBeyondOrdinary”®




e fait maison, la cuisine saine, le zéro
déchet, la cuisson au gril, la soif de
design... sont plus que jamais d'actualité.
Notre sélection des derniéres nouveautés
électroménagéres pour les mijoter au
go0t du jour, loin des clichés.

PAR CELINE PUERTAS, AVEC OCEANE ALGARON ET ALEXANDRA MICHOT

\OS IDEES POLR 1ES METTRE EN CELVRE

“F |

— - {:1

Cette année plus que jamais, on a envie de réinvestir la cuisine.
Vous aussi, vous avez des réves de réfrigérateur rutilant pour mieux
conserver el moins jeter, de four vapeur combiné pour mijoter plus
sain et de bouilloire électrique pimpante ? Rien d’étonnant a cela.
Etre davantage & la maison incite @ mieux s'équiper ef, avec un
budget resto et voyage proche de zéro ces derniers mois, on peut
s'offrir quelques accessoires qui nourrissent nos envies de cuisine

maison. Des envies qui se fraduisent par une augmentation des

ventes d'appareils électroménagers | Les chiffres montrent que les
robots multifonctions en général, et les blenders en particulier, ont
le vent en poupe, avec des ventes en hausse de 27,5 % en 2020,
selon le Gifam™. Autre souhait des Francais (& 70 %) : manger
plus sain. Une résolution qui, comme |'anti-gaspi, les machines &
café avec broyeur intégré ou notre golt retrouvé pour les trés
conviviaux BBQ, trouve écho dans |'univers de |'électroménager.

* Groupemen! des marques d'appateils pour la maison,

ELLEA TABLE / # MAIJUIN 2021
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BIEN STOCKER POUR MOINS GASPILLE

Acheter des aliments bio ou en circuit court,
c’est bien. Apprendre & les conserver sans
qu’ils se gatent, c'est encore mieux. Tous les
ans, chaque Francais jette |'équivalent de 29 kg
de déchets alimentaires, dont 7 kg de produits
encore emballés™. Les légumes sont en premiére
ligne, représentant 21 %, suivis par les fruits,
13 %. Il est temps de corriger nos mauvaises
habitudes, pas vrai ? Tout commence par le
choix d’un réfrigérateur, notre meilleur allié
pour garantir des aliments frais le plus longtemps
possible et pour éviter le gaspillage alimentaire.
* Source Ademe 2016.

DESHYDRATER
Avec une machine
qui permet de sécher
parfaitement fruits et
légumes. A nous les
chips de courgette |
Déshydrateur Riviera
& Bar, 299,99 €.

riviera-et-bar.fr METTRE SOUS VIDE

Et protéger les aliments pour mieux

les cuire ou les congeler. Tiroir de mise
sous vide Miele, & intégrer dans une
cuisine, prix sur demande. miele.fr

© Presse



RIEN NE SE PERD,
TOUT SE DEVORE

Le batch cooking nous emballe

Apparu en France en 2017, ce phénoméne
nous vient d'Angleterre, la patrie du chef star
Jamie Oliver, qui a participé a sa démocrati-
sation. L'idée, toute simple, est de préparer &
I"avance, le dimanche en fin de journée par
exemple, tous les éléments de nos menus de
la semaine, comme les marinades, les légumes
cuits ou les céréales (sauf les pates qui s'as-
sechent rapidement). Quand |'heure du repas
approche, et que retentit le fameux « Qu'est-ce
qu'on mange ce soir ? », il n'y a plus qu'a assem-
bler ces préparations, les assaisonner, les ré-
chauffer et les déguster. Certes, cela nécessite
un peu d'entrainement et d’organisation en
amont, mais la pression culinaro-domestique
va drastiquement diminuer, et ¢ca, ¢ca n'a pas
de prix... On gagne du temps, on gaspille moins
et on fait des économies. Car en imaginant les
menus au préalable, on achéte uniquement ce
dont on a besoin. Et on cuisine tout ce quon
a sous la main. Un vrai cercle vertueux donc,
pour la planéte, et pour notre porte-monnaie.

Besoin d’inspiration avant

de se lancer?

On recommande bien sOr I'indétrénable « En
2 heures, je cuisine pour toute la semaine » de
Caroline Pessin (éd. Hachette Pratique) ou
encore le récent « Cuisine zéro déchet »
(éd. Pepeat| qui, grace & des QR codes, renvoie
méme sur des tutos vidéo | On consulte aussi
les comptes Instagram @lesrecehesdeiulieﬂe
ou @sabnpepper, qui fourmillent d'idées de
menus rapides et colorés.

Autre option pour devenir

une pro de |’anti-gaspi

Investir dans un déshydrateur, pour transformer
tous les fruits et légumes fatigués en chips saines.
Un accessoire idéal aussi pour sécher, puis
conserver les épices et plantes aromatiques
(gingembre, persil...). Fruits et légumes abimés
peuvent alors composer de superbes bocaux
de pickles maison (on s'inspire de @balboste_
paris), & dégainer pour donner du peps & une
assiette, ou pour |'apéro.

L’achat malin : une machine & mettre
sous-vide, pour congeler plus facilement
viande, poisson, légumes et fruits, cuits ou crus.
Comme le FoodSaver qui permet de garder
produits frais et secs (foodsaver.fr).

BEAUTE FROIDE

Ce modéle ultra-récent
posseéde deux tiroirs
de congélation qui
peuvent aussi passer
en mode réfrigération,

pour un frigo XXL.
CombiCooler V6000

Supreme VZUG.
A partir de 9650 €.
vzug.com/fr

Suivre les régles
(d’hygiéne)

Pour limiter

la prolifération

de micro-organismes,
on le nettoie une fois
par mois, de préférence
avec des produits
naturels comme

le vinaigre blanc

et le bicarbonate,

ou avec un peu d'eau
savonneuse. Notre frigo
senl mauvais ?

On place un demi-citron
a l'intérieur, et on le
change quand

il est tout rabougri.
Efficacité garantie.
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la porte ?
Sur le coté de
laporte, ou lo

des ouvertures
et fermetures &
les denrées peu
fragiles et bien
et champagne
(parce qu'on a

- a trinquer).

La viande ou le poisson seront placés en haut, dans

la zone la plus fraiche, et consommés rapidement.
les [égumes dans le bac du bas ol la température
oscille entre 6 @ 8° C. Au miliey, les produits cuits

(& ne pas mélanger aux produits crus), les laitages, efc.

ELLEATABLEFR 7 € MAIJUIN 2021

iné réfrigérateur

B icrable Micle,

ec une paroil seche en Inox

‘pour ne plus dégivrer,
env. 3099 €. miele.fr

température varie
beaucoup a cause

répétition, on stocke

emballées : jus de
fruits, lait, condiments

le droit de continuer

© Presse
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£ FAIT MAISOIN A TQUT

Notre temps passé aux fourneaux a beaucoup
augmenté ces derniers mois, avec le télétravail
et le couvrefeu. Une fois encore, les chiffres
sont éloquents. Dans une étude menée par
Shopmium pour cerner |'impact de la Covid
sur les habitudes alimentaires des Francais,
20 % des foyers déclarent manger moins de
plats industriels, plus d"un foyer sur trois confie
cuisiner plus souvent des plats maison, et 40 %
affirment faire de la patisserie plus réguliérement.
logiquement, les ustensiles qui permettent de
preparer chez soi cartonnent.

A commencer par les MACHINES A PAIN et

autres robots permettant de faire son pétrin, qui
se vendent... comme des pelits pains, avec une

hausse de 75 % début 2021*. Dy jamais vu |
Méme constat pour les YAOURTIERES, qu’on

ne croisait plus que dans les brocantes. Eco-
nomiques et écologiques (en limitant notamment
'usage de pots en plastique), les avantages
du fait maison sont nombreux. La tracabilité est
également imbattable, puisqu’on garde le
contrdle sur l'ensemble du processus de fabri-
cation et 100 % des ingrédients. Terminé les
listes de colorants et de conservateurs longues
comme le bras !

* Source institut d'études GIK.

PIANO PIANO
Design vintage

et couleur pimpante,
pour ce sublime
piano de cuisson
lacanche, modéle

Chagny, 8660 €.

lacanche.fr

BON MIX

Un indispensable

qui sait tout faire :

le mixeur plongeant.
Chez Braun,

le MultiQuick change
de pied pour chausser
aussi un fouet

OU Un presse-puree,
env. /9 €.

En boutiques spécialisées.
braunhousehold.com

PLEIN POT Idéale pour
réaliser yaourts, faisselles,
fromages blancs, desserts
lactés, et méme des crémes
brilées | Yaourtiere Seb,

env. 109.99 €. seb.fr

AVOIR DU BOL
D'une capacité
de 5 litres,

il peut cuisiner
pour 10 convives.
i-Companion
Touch XL,
Moulinex,

env. 1299 €.

moulinex.fr

GIVREE Une créme glacée maison en
25 minutes chrono ? Facile avec une
sorbetiére, env. 129,90 €. cuisinart.fr

Presse - Astonleigh Studio
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LES RESEAUX SOCIAUX
ATTISENT NOTRE
CURIOSITE

(ET NOTRE APPETIT)

Sur Instagram défilent des pains & la
crolte dorée & point, des yaourts
aromatisés aux fruits de saison ou
encore des sorbets colorés, qui donnent
envie de se lancer. Trop compliqué
de pétrir son pain ? Allons dong, les
machines ont beaucoup évolué et sont
auvjourd hui trés faciles d'utilisation.
Méme les intolérants au gluten vy
trouvent leur compte car Moulinex
propose des cycles spéciaux pour
farines de seigle ou de riz.

l'indétrénable roi de nos plans de
travail demeure évidemment le robot
multifonction, dans la lignée de
I"'ultra-pro Thermomix ou du trés chic
KitchenAid. Leur prix élevé mérite
réflexion, mais ils savent tout faire :
mixer, cuire, fouetter, peser, pétrir... et
combinent plusieurs appareils en un
seul. Un gain de place pour poser,
par exemple, la yaourtiére.

du fameux Thermomix
permet de réaliser

des yaourts, et offre

des options inédites,
comme la haute
température, pour rissoler.

Cette de

Thermomix TM6, 1359 €,

thermomix.fr

MULTIFONCTION

Ce robot nouvelle

geénération pese,
chauffe, pétrit...

En bref, il sait tout
faire. Titanium Chef

Patissier XL, Kenwood,
849 €. kenwoodworld.com

eLLeataBlerR &1 maJuIN 2021

© Presse



At MAGAZINE
MANGER SAIN, CEST Sl SIM

© Archives Elle - Atelier Marc Barral Baron

A toute vapeur

Un renouveau soulfle sur la cuisson vapeur.
Elle a longtemps eu mauvaise presse, accusée
par les gourmets de rimer avec fristesse.
Souvent cantonnée aux menus régime, la
voila qui tient enfin sa revanche. De nombreux
chefs |'ont réhabilitée d'un coup de cuillére
en bois, prouvant qu’on peut manger sain et
se faire plaisir. Parmi eux, Anne-Sophie Pic,
véritable adepte du four vapeur, mais aussi
Stéphane Gabrielly, formateur a l'école

Ferrandi de Paris, tellement conquis par ce
mode de cuisson douce qu'il a compilé toutes
ses idées dans un ouvrage, « Plats gourmands,
vapeur douce : 120 recettes simples et

bluffantes » (éd. Albin Michel).

Méme les desserts ?

C’est un grand oui pour la pétissiére d'origine
australienne, Jennifer Hart-Smith (@tookies.
gambetta) qui en a méme fait sa marque de
fabrique. Marbré au chocolat, pudding au kaki,

°LE

cake & l'orange... La cuisson vapeur donne
a ses innovations sucrées une belle allure,
gonflées et généreuses a souhait. C'est aussi
la meilleure facon pour cuire & |'étouffée des
bao, ces brioches asiatiques a la farine de
riz, fourrées a la viande ou aux légumes.
Autre atout, & condition de ne pas dépasser
les 100°C, elle permet d’optimiser la préser-
vation des vitamines et des micronutriments,
bien mieux qu'une cocotte-minute.

Pour bien s'équiper, I'idéal quand on en a
les moyens et la place, reste le four vapeur.
Mais on peut aussi faire des miracles avec
un cuiseur vapeur. Veillez néanmoins & éviter
les modéles en plastique, qui, en chauffant
peuvent libérer des phtalates et autres pertur-
bateurs endocriniens dont le bisphénol A.
L'Inox reste la meilleure option.

Le bon mix pour la santé

Manger sain (et liquide) est également un jeu
d’enfant grace au blender, sur lequel on peut
toujours compter pour préparer en une
pression de la main jus, milk-shakes, smoothies,
soupes et autres dips végétariens qui nous
apportent notre dose de vitamines et nutriments.
la gamme de ces bols mixeurs ne cesse de
s'agrandir, avec une multitude d'options, de
formes et de couleurs. Il en existe méme qu’on
branche le temps de mixer son smoothie et
qui, une fois débranchés, font office de conte-
nant pour emmener sa boisson avec soi.
Pratique, écologique et malin.

T
[i“r

cIATT

BONNE COMBINE
Ce cuiseur en Inox associe vapeur
et cuisson douce en préservant
les nutriments. Biome, Cristel, 349 €.
cristel.com



BEAU ET SAIN Le robot CookEasy + Premium de Kenwood
s'enrichit d'un panier vapeur et d'un programme cuisson sous

vide, env. 1199 €. kenwoodworld.com/fr

MIX & GO

Pour réaliser de
délicieux smoothies
a emporter partout.
Blender NutriBullet
Q0O W, 69,99 €.
nutribullet.fr

x|

SUPER BLENDER
A la fois blender
et extracteur de jus,
le 3X Bluicer Pro de
Sage s'adapte aux
envies salées ou

sucrées, 459,90 €.
sageappliances.com

ELLEATABLEFR o) MAIJUIN 2021

FOUR VAPEUR ENCASTRABLE
Pour rétir, mais aussi cuire tout en douceur. Four Vapeur

Combiné XL, Miele, a partir de 4209 €. miele.fr

© Presse
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Synonyme de convivialité pour 80 % des
Francais®, le BBQ reste la meilleure option
pour réunir famille et amis sans chichi et en
plein air. Nous sommes 63 % & en posséder un,
principalement au charbon (39 %), mais aussi
électrique (19 %) ou & gaz (14 %). Favorisées
par la levée du confinement I'été dernier et par
une météo au beau fixe, les ventes ont connu
une sacrée embellie en 2020. Cette année
s‘annonce tout aussi prometteuse. Pour épater
cet été, on peut s'inspirer des receties du Sud-
Africain Kobus Botha, maitre &s grillades au feu
de bois, dont le poulet piquent sauce peri-peri
est devenu un plat culte. Mais loin du cliché
viandard, le barbecue a su évoluer ces demiéres
années. C'est simple, on peut tout cuire au gril,
et sans ajout de matiére grasse. Les légumes bien
sor, mais aussi les fruits. Tel le fameux ananas a
la broche ou la banane rétie, deux desserts qu’on
servait chez Clover Grill, 'adresse carnivore de
Jean-Francois Piege. Chez Lombem, Grill & Bar,
toujours & Paris, ce sont I'avocat et le mais que
I"on propose roussis au feu de bois. Du c6té de
lille, au Bierbuik, dans I'un des cool spots flamands
ouvert par le chef Florent Ladeyn, on fait cuire
des flamiches au feu de bois. Le champ des
possibles est infini...

* Etude BVA/Weber 2021.

Presse,

)
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Plancha ou kamado ?

Heureux propriétaire d'un jardin ou d'une terrasse ?
Avous les joies d'un barbecue & couvercle type
Weber ou d'un kamado en céramique comme
Big Green Egg, trés prisé par les chefs pour cuire
& |'étouffée ou fumer une viande au foin. Vous
n‘avez qu'un petit balcon, un mini-patio et pré-
férez |'option plancha ? Bonne nouvelle, c’est
encore plus simple d'utilisation et ultra-rapide.
Autre avantage, |'aliment n'est pas en contact
avec le feu, les graisses ne s'enflamment pas, o ¥

© André Bouillaud / Archives Elle - €
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c'est donc meilleur pour la santé. WESTERN = T &
Adulés aux Etats-Unis, | ‘,f;f"

Grillé oui, mais pas crameé les barbecues Traeger |+ g
Petit rappel santé : quand on cuit au barbecue, s'alimentent avec des
mieux vaut éviter le contact entre les flammes et pellets. Ces granulés
les aliments, afin d’empécher la carbonisation de bois 100 % naturels
de ces derniers, et on fait aftention & ne pas apportent un fumet
utiliser n'importe quel bois (qui a pu, par exemple unique. BBQ Nomade
étre traité avec des produits nocifs), le plus sor Ranger, env. 599 €.

restant le charbon. traegergrills.com



DESIGN
Qu'il a figre allure ce barbecue au gaz.
En plus, il est made in France | Modeéle Lulu
de chez Aluvy, a partir de 1290 €.
aluvy-design.com
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i Big Green Egg, c'est B ' .} y -
S8l LA référence pour les 47 i S

amateurs de cuisson
kamado (a |'étouffee),
comme on la pratique
au Japon. Pour griller,
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e § PLANCHA MANIA

Plancha électrique, Pro Expert Riviera&Bar,
en Inox massif, 429,99 €. riviera-et-bar.fr

Plancha Allure, électrique, Le Marquier, avec
plaque en fonte, 599 €. lemarquier.com

Plancha Eno bi-matiére, cuisson au gaz,
949,30 €. plancha-eno.com

BALADEUR Ce barbecue

compact de la série Weber

Traveler vous suit partout,
env. 471,45 €. weber.com

() Presse.
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LALSTE DENOS ENVIES

Tajine électrique « TGC680 » en
céramique et plaque gril en fonte
d'aluminium avec revétement
antiadhésif, capacité de 1,8 |,
Siméo, 89,99 €. simeo.tm.fr

Bouilloire théiere «Vario KITCHENminis »,

Machine & eau avec support de sachet de thé et passoire

pétillante «Spirit» pour feuilles de thé intégrés, 99,99 €,
Sodastream, 79,99 €. RNENATE v -coms

sodastream.fr

Cuiseur a riz « Low Sugar » avec cuve f—
amovible et revétement antiadhésif,
Riviera&Bar, 119,99 €.

riviera-et-bar.fr

Grille-pain «lcona » deux tranches larges,

avec opfion bagel Delonghi, 85 €.
Bouilloire Hay, En boutiques spécialisées
modele « Sowden», et sur delonghikenwoodbraun. fr

en métal,
contenance 1,5 |,
chez Made in
Design. 109 €.

madeindesign.com

Multicuiseur haute
pression, connecte,
« Mon Cookeo
perso » entierement
personnalisable,
Moulinex, a parfir
de 429 €.

moulinex.fr




Robot Pétissier multifonction

« Artisan », capacité 4,8 | et
compatible avec une vingtaine
d'accessoires optionnels,

KitchenAid, 699 €. kitchenaid.fr

Mixeur plongeant
« HBFOTPBEU »,
Smeg, 109 €.

smeg.fr

Presse-agrumes
électrique « Plissé »,
design Michele de
Lucchi, Alessi, 98 €.

alessi.com

Grille-pain en
acier
inoxydable,
Cuisinart,
79,90 €.

cuisinart.fr

Machine a expresso Gran Lattissima
Nespresso, 349 €. nespresso.com/fr/

Bouilloire électrique vintage
«Feeling’s », existe

en 6 coloris, Schneider,
env. 60 €.

schneiderconsumer.com/fr/ ‘
a -‘n/ ;

—— - -
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LENT AU GRAIN

- VE

NES A CA

On pensait que les capsules avaient défini-
tivement conquis la planéte café. Or, en
France comme & |'étranger, le café en grains
opére un refour assez spectaculaire, porté
par nos préoccupations éco-responsables,

1. Mouture minute
Aprés le blender

et la machine & pain,
c'est le nouvel accessoire
indispensable & exposer
sur nos plans de travail.
Le broyeur & grains de
café offre une boisson qui
révele le meilleur de ses
arédmes. Torride et chic, le
moulin & caté KitchenAid
« Arfisan » rouge.

Env. 239 €.

En boutiques spécialisées
et sur kitchenaid.fr

2. Le vrai luxe,

c’est ’hybride
Mariage parfait entre

la machine porte-iltre

et la machine & expresso
avec broyeur, |'Oracle
Touch de la marque
Sage est le demier objet
de désir. C'est de
'ulira-technique et du
robuste, mais en version
design, facile d'usage

et d'entretien, qu'on utilise
aussi en mode préréglé,
en se laissant guider

par |'écran tactile.

Env. 1999 €. En
boutiques spécialisées et
sur sageappliances.com

équitables et gastronomiques. Pour retrouver,
a la maison, 'impression délicieuse d'étre au
bistrot, & siroter un café de spécialité issu d'une
petite plantation bio au Pérou, les Francais se
sont équipés. Les machines a expresso avec

-
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3. Design a l'italienne
Fondée en ltalie, la
marque Smeg s est
associée avec Dolce

& Gabbana pour
imaginer cefte machine @
expresso au décor peint,
inspiré des fraditions
siciliennes. Beau, mais
aussi solide et efficace :
la vraie définition du

design... Env. 1099 €.
smegstore.fr

eLLEATABLEFR & maiIuN 2021

4. Double jeu

Lla célébre machine,
concue par |'architecte
designer Luca Trazzi,
revient en version plus
responsable pour féter les
88 ans de la marque llly !
Equipée d'une nouvelle
technologie d'économie
d'énergie, la X1 Anniversary
E.S.E & Ground combine
deux systémes de
préparation — café moulu
et doseftes E.S.E,
compostables — pour
réduire leur impact sur
'environnement.

En version vernie rouge,

649 €. illy.com/fr

broyeur intégré qui permettent de contréler la
mouture et d'exprimer le meilleur des différents
crus de café ontdonc le vent en poupe. Notre
sélection des derniéres machines quasi pro,
qui permettent de jouer au barista chez soi !

5. Intelligente

et connectée

la Primadonna Soul

de Delonghi ne propose
pas seulement 21 recettes
de café (dont le cortado,
le moulu sur glace.. ),
mais aussi une application
qui, une fois renseigné

le lype de caté versé
dans le broyeur, adaptera
automatiquement les
parameétres de la machine
pour extraire toute la
richesse aromatique

du café, en fonction de
'origine, de la typicité

et de lo torréfaction.

Env. 1199 €.

En boutiques spécialisées
et sur maxicoffee.com

@) Presse.
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ELLE A TABLE x MIELE

OPERATION SPECIALE
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D'UNE CUISINE D'EXCEPTION

Atteindre |'excellence culinaire |"esprit franquille, vous en
réviez, Miele |'a fait. Avec la Génération /000,
la marque allemande a imaginé une gamme de tours
et de tables de cuisson performants, design et durables.

UN BIJOU DE TECHNOLOGIE

Connaissez-vous le point commun de tous les
bons chefs ? Professionnels cu amateurs, ils ne
lésinent pas sur la qualité des ingrédients, mais
surtout, pour les sublimer, ils choisissent les meil-
leurs équipements. C'est pour cela que Miele a
créé la Génération 7000, sa nouvelle gamme
d'appareils de cuisson. Forte de 120 ans d'ex-
perfise, la marque développe aujourd’hui une
ligne aux technologies avancées et au confort
d'utilisation inégalé. Innovants, connectés et
design, ces appareils encastrables s'integrent
dans toutes les cuisines. Le résultat ? La perfec-
fion culinaire et une expérience sans pareille. En
pratique, la collection se décline en fours multi-
fonctions, fours vapeur et fours combinés pour
une cuisine sur mesure. Ces différents modéles
posseédent des fonctionnalités multiples et intui-

tives : écran tactile ou sensitif, caméra HD pyro-
lysable, thermosonde avec ou sans fil ou encore
programmes automatiques et fonction refroi-
dissement rapide. Finie la surcuisson | Bijoux
de technologie, les tables de cuisson FULLFLEX

viennent compléter la gamme de fours. Toute
leur surface peut étre utilisée comme zone de
cuisson, quels que soient la taille et le déplace-
ment des plats qui mijofent.

UNE UTILISATION DURABLE

Parce que chez Miele un produit premium dans
ses fonctions, c’est aussi un produit durable, les
appareils de la Génération 7000 répondent &
une exigence d'éco-conception. Comment ?
Par I'utilisation de matériaux nobles — recy-
clables et souvent recyclés — qui offrent jusqu’a
20 ans d'utilisation optimale. Mais ceci ne

serait rien sans les capacités élevées de
réparation des appareils. En effet, gréce
a la mise & disposition des piéces déta-
chées pendant 15 ans aprés |'arrét de
fabrication du modéle, Miele se place
comme la marque la plus réparable
du secteur. Durables, les appareils de
la Génération 7000 n'ont pas oublié
d’'étre trés élégants : on ne se lasse pas
de leur design aux coloris épurés et aux
styles variés.

UNE CUISINE SAVOUREUSE

Concretement dans |'assiette ? En entrée,
une jardiniere de légumes, dont tous les
minéraux, vitamines et couleurs sont pré-
servés grace & une cuisson douce en four
vapeur. Ensuite, un savoureux filet de pou-
let en crolte de parmesan coloré sous le
Multigril et accompagné de légumes de
saison rofis au four. On utilisera la fonc-
tion HydraCook pour réaliser du pain
moelleux. Et pour la touche sucrée, un

aérien « sponge cake » au thé matcha se
cuit au four vapeur. Le chef, c'est vous |

Grace ou systems
Miele@home et o 'apphcation
Miele@mobile, vous pouvez
superviser ig cuisson ef gérer
les programme 4 distance.

A
L. Une gomme composee de
quatre collections élégantes

poignee avec Ariline

2. Profique ! Les éléments de
pourtous lesstylesdecuisines:  commande soffichent
Confourline en inox, Pureline
&N Verre epureé ou moderne

toujours prés de lo positian
du récipient et suivent

avec Yitroline, minimaliste sans chegue déplacement
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‘est une carte postale. Un balcon suspendu sur la mer
Tyrrhénienne. Un coin de terre spectaculaire avec ses
villages aux facades multicolores, ses jardins de citronniers
et ses vignes en terrasses. Point de départ idéal : le trés
bohéme villoge de Positano, qui aurait été fondé par
Neptune par amour pour une nymphe. Difficile de s‘arracher aux
charmes de ses ruelles a flanc de falaises qui descendent vers la mer
avec Capri a |'horizon. Aprés un dernier regard vers la plage de Conca
dei Marini, la route nous porte jusqu'a Furore, petite bourgade d'a peine
800 habitants, qui abrite non seulement le seul fiord italien, mais aussi un
micro-vignoble qui produit le Bianco Fiorduva de Marisa Cuomo, un des
vins les plus précieux d'ltalie. A deux pas se dresse le Monastero Santa
Rosa Hotel & Spa, un ancien couvent ol est née presque par hasard, au
18° siecle, la sfogliatella napalitaine, divine pétisserie conique décou-
pée en lamelles, évoquant la forme d'un coquillage, et fourrée de ricotta
parfumée & la vanille ou & la cannelle et d’écorces d'orange confites.
A croquer en avalant le kilométre pour rejoindre Amalfi, la cité la plus
importante de la céte, qui affiche sa couleur dés I'entrée, sur une plaque
ou 'on peut lire : « Le jour du Jugement, pour les Amalfitains qui iront au
Paradis, sera un jour comme tous les autres. » Une évidence quand on
déambule dans les rues étroites encombrées de scooters et ombragées
par les vétements qui séchent entre deux fenétres, qu'on flane sur le port,
ou qu'on grimpe le splendide escalier qui méne jusqu'a la cathédrale.

La Fiat Cinquecento,
un symbole italien
universel.

Le citron d’Amalfi, « |"or de la péninsule »

Ici, les saveurs chantent, éclatent, surprennent... et le citron est roi | Au
point qu'on le surnomme «|’or de la péninsule ». Le sfusato d"Amalfi (an-
cien «Limon amalphitanus »), essence méme de celte cdte, est aussi le
citron le plus riche en vitamine C. Ses ardmes enrichissent mille et une
recettes ou il tient la vedette, comme la granita qu’on sirote & toutes les
terrasses de café, ou encore les patisseries, telles la delizia ou le pastic-
ciotto al limone, & se procurer dans la fraditionnelle pasticceria Pansa,
sur la place d'Amalfi, ou dans la ville de Minori chez Sal De Riso, en
version plus contemporaine.

Poursuivons jusqu’a Ravello, I'un des lieux les plus délicieux d'ltalie selon
Boccace, fameux écrivain florentin du 14° siécle, et qui continue d'inspirer
les artistes et les célébrités d'auvjourd’hui qui ne tarissent pas d'éloges
sur la douceur du climat, des lumiéres, ou des parfums de cette cité-
musée. C'est aux Anglais que la ville devrait sa richesse en jardins
fleuris de roses. Et sil ne fallait en visiter que deux, ce serait ceux de la
Villa Rufolo ou de la Villa Cimbrone, ancien manoir du 11¢ siecle trans-
formé en hotel de luxe, avec en point d'orgue sa terrazza dell'infinito
(terrasse de l'infini), perchée & 365 métres au-dessus du niveau de la
mer. Le belvédére de la ville offre également un panorama inoubliable qui
ne faisait pas mentir André Gide affirmant dans son livre « L'Immoraliste »,
qu'a Ravello, «suspendu entre le ciel et la terre, on se sent bien plus
prés du ciel ».

Alilleurs. L'hydromel, sur cette cote bénie des dieux, a la couleur du soleil.
C’est une douce liqueur a base de zestes de citron qu’on appelle limon-
cello et qu'on sirote glacée en fin de repas. Avant I'heure du digestif,
n'hésitez pas & faire étape & Tramonti pour déguster les productions
fromagéres du maitre laitier Vicedomini : caciocavallo, mozzarella et
surtout fior di latte. Autre délicieux détour, Corbara, dans |'arriere-pays
ou godter la véritable tomate de Corbara, célébre pour sa forme en
ampoule et sa saveur aigre-douce. Pour dénicher la colatura di alici (un
coulis d’anchois fermenté intense et précieux), cap sur le petit village
de pécheurs de Cetara, également réputé pour son thon rouge. Et pour
ramener un souvenir, en plus de la traditionnelle bouteille de limoncello,
faites un dernier stop & Vietri sul Mare, une petite cité célébre pour ses
céramiques. La maison Ceramica Atistica Solimene (ceramicasolimene.it)
regorge de poteries qui ensoleilleront votre table, une fois revenu & votre
port d'attache, loin, frop loin de la dolce vita amalfitaine...

U'abus d'alcool est dangereux pour |a santé. A consommer avec moderation

eLteataslerrR @ maisuin 2021
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NOS BONNES ADRESSES

A Positano

DA ADOLFO

Cette paillote mondaine, ot I'on déjeune quasi les pieds dans I'eau et
accessible seulement en bateau, propose une large variété de poissons
et de spécialités : les spaghetti & la puttanesca (sauce a base d'anchois,
tomates, ail et cépres), ainsi que des tranches de mozzarella posées sur
des fevilles de citron sauvage cueillies sur les arbres qui poussent aux
alentours, puis cuites sur un gril & charbon.

Via Laurito, 40. +39 089 875022.

A Amalfi

HOTEL RESIDENCE

Une demeure patricienne du 18° siécle, idéalement située face a la mer,
qui a gardé son authenticité avec mobilier et carrelage d'époque. On
aime |'atmosphére intimiste et les balcons avec vue sur mer. Pied-aterre
idéal pour explorer la céte amalitaine, c'est I'un des meilleurs rapports
qualité-prix pour y séjourner. |l abrite aussi I'immanquable restaurant
Sensi pourvu d'une sublime terrasse et d'une trés belle cuisine néotra-
ditionnelle, nourrie des plus beaux produits locaux et signée par le trés
réputé chef Alessandro Tormoline.

Via delle Repubbliche Marinare, 9.

+39 089 871183. residencehotel-amalfi.it

Sensi : via Pietro Comite, 4.
+39 089 871183. sensiamalfi.it

PIZZERIA DONNA STELLA

Pour une pizza copieuse et délicieuse sous les citronniers, un peu &
'écart des flux touristiques. Ingrédients de qualité et tarifs bien tenus
expliquent que la réservation soit hautement recommandée.

Via Salita d’Ancora, 4. +39 338 358 8483.

SANTA CATERINA HOTEL (2 & 5)

Parfait endroit pour savourer un caté, la terrasse de cet hételvilla de style
Art nouveau surplombe la mer au milieu d’un jardin parfumé d'orangers
et de bougainvillées.

Via Mauro Comite, 9. +39 089 871012.

TRATTORIA DEI CARTARI (4)

Authentique cantine familiale située prés de la rue principale. On s’y ré-
gale de plats de tradition populaire comme la parmigiana di melanzane
(aubergines & la parmesane) ou les pates & la genovese, agrémentées
d'une sauce & base de viande et d'ocignons originaire de Génes, qui fut
probablement infroduite dans la région durant la Renaissance.

Piazza dello Spirito Santo, 5. +39 089 872131.

1. Une vue d’Amalfi a partir de la terrasse du restaurant Sensi.
2. La piscine de I'hétel Santa Caterina construite dans la roche
et dominant la mer.

3. Le scooter, le meilleur moyen pour se déplacer.

4. Recette de la Trattoria dei Cartari.

5. La terrasse de I’hotel Santa Caterina.

RISOTTO AUX CALAMARS, COULIS D’ANCHOIS
ET AIL NOIR (4 pers))

Préparation : 30 mn & Repos : 15 mn  Cuisson : 40 mn

¢ 200 g de petits calamars ¢ 280 g de riz carnaroli ¢ 40 cl d’huile d’olive
extra-vierge ¢ 1,4 | de bouillon de légumes ¢ 2 citrons confits ¢ 20 g de
beurre Pour le croustillant a |'ail @ 2 g d’ail noir ¢ 10 g d’encre de seiche
¢ 10 g de sel fin ® 40 g de sucre ¢ 50 g de farine d’amande ¢ 50 g de
farine 00 ¢ 50 g de beurre Pour le caviar d'anchois ¢ 30 g de coulis

d’anchois de Cetara ¢ 2 g d’agar-agar ¢ 70 cl d’huile d’olive

1. Lavez bien les calamars et
coupez-les en lanieres de 1 cm.
Faites-les cuire a feu doux dans
une poele huilée bien chaude,
10 mn, salez et poivrez. Reservez.
2. En attendant, préparez le
croustillant a I'ail : mélangez tous
les ingrédients dans un bol. Ver-
sez le mélange dans un moule et
enfournez 20 mn a 160°/th. 5-6.
3. Réchauffez le bouillon. Faites
fondre le riz a feux doux dans une
casserole, dans 'huile d’olive,
jusqu'a ce qu'il soit translucide.
Ajoutez les citrons confits en
quartiers et le bouillon, louche
par louche (attendez que le bouil-
lon soit absorbé pour en ajouter)
et faites cuire a feux doux environ
20 mn. Puis retirez le risotto du
feu, ajoutez le beurre, mélangez
et laissez reposer 1 mn.

eLteaTABLEFR %D maisuin 2021

4. Preparez le caviar d'anchois :
placez 'huile 15 mn au conge-
lateur. Mélangez le coulis d'an-
chois avec I'agar-agar dans une
casserole et portez a ébullition.
Versez ensuite le tout dans une
passoire fine et laissez egoutter
le mélange dans un petit bol. Ver-
sez I'huile tres froide et fouettez.
B. Versez le risotto dans quatre
assiettes creuses, ajoutez les la-
nieres de calamar, le caviar d'an-
chois et le croustillant a I'ail noir.
Recette d’Alessandro Tormolino

du restaurant Sensi, a Amalfi.

Le + EAT

Vous pouvez remplacer le bouillon
de legumes par 1]/ d’eau de tomates
jaunes.
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PENNE ALLA GENOVESE

eLteaTABLEFR Q4 maisuN 2021

Il s’agit d’une sauce a base
de viande et de beaucoup
d'eignons. Originaire

de Campanie, elle a été
introduite dans la region
par les Genois pendant

|a Renaissance.
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SPAGHETTI E VONGOLE (4 pers)

NOS BONNES ADRESSES

Préparation : 20 mn & Cuisson : 20 mn

¢ 1kg de palourdes veraci ¢ 3 gousses d’ail ¢ huile d’olive extra-vierge
¢ 1 botte de persil ¢ 300 g de spaghetti ¢ 8 tomates-cerises

1. Rincez les palourdes plusieurs fois sous I'eau froide, sans les
laisser tremper.

2. Dans une poéle, faites revenir I'ail pelé sans le colorer et les
tomates-cerises dans 5 c. a soupe d’huile. Ajoutez les palourdes
dans la poéle, couvrez et laissez cuire a feu moyen 3 a 5 mn.
Passe ce délai, jetez les palourdes qui sont encore fermées.
3. Pendant ce temps, lavez et hachez le persil. Faites cuire les
spaghetti dans une grande quantité d'eau salée, egouttez-les
2 mn avant la fin du temps de cuisson conseillé sur 'emballage,
ils doivent étre al dente. Réservez I'eau de cuisson et terminez
la cuisson des pates dans la poéle avec les palourdes en ajou-
tant 1 ou 2 louches d’eau de cuisson en remuant, a feu moyen,
environ 2 a 3 mn. Les pates vont s’en imprégner, la sauce sera
plus cremeuse. Une fois les pates cuites, ajoutez les palourdes,
parsemez de persil et arrosez d’huile d’olive.

Recette du restaurant Lido Azzurro, a Amalfi.

® Comté Tolosan, Domaine de Revel, Grain Rebel’ 2019, blanc.

PASTICCERIA ANDREA PANSA (2 & 3)

Cette patisserie-chocolaterie est un monument @ part entiére. Fondée
par Andrea Pansa en 1860, la maison est restée familiale et garantit les
recettes d'origine de son fondateur. Tout est délicieux | Surtout les babas
et les célébres pasticciotti farcis au citron ou & la griofte.

Piazza Duomo, 40.

+39 089 871065. pasticceriapansa.it

LIDO AZZURRO

Face & la mer, sur le port d'Amalfi, on déguste en terrasse des poissons
extra-frais et les meilleures pates aux palourdes de la ville, préparés par
Bijou, le propriétaire.

Via Lungomare dei Cavalieri, 5.

+ 39 089 871384. ristorantelidoazzurro. it

A Ravello

DA CUMPA’ COSIMO

Ce restaurant chaleureux et rustique du centre de Ravello est le royaume
de Netta, 'archétype de la mamma italienne. Depuis |'ouverture de |'éta-
blissement par son pére, dans les années 50, elle perpétue la tradition
des recettes familiales qui changent au gré des saisons. Mention spé-
ciale pour les cannelloni |

Via Roma, 44. +39 089 857156.

IL FLAUTO DI PAN (5 & 6)

C'est le restaurant du plus bel établissement de la cote amalfitaine, au
cceur de la Villa Cimbrone. Ne ratez pas la visite des jardins avant de
siroter un verre au bar du restaurant étoilé. Cadre somptueux et accueil
remarquable.

Villa Cimbrone, via Santa Chiara, 26. +39 089 857459.

A Scala
TRATTORIA DA LORENZO

Juste en face de Ravello, dans la petite localité de Scala, le chef propose
des plats simples mais de qualité, dans une atmosphére conviviale avec
une vue unigue sur les jardins de la Villa Rufolo. L'accueil chaleureux de
lorenzo, la ribambelle d'antipasti, la cuisine familiale et le vin maison
vous font vous sentir comme dans un cocon.

Via Fra Gerardo Sasso, 10. +39 089 858290.

ZI’'NTONIO

Un restaurant familial qui vaut le détour. Esprit trattoria et terrasse avec
vue imprenable sur Ravello. Les gnocchi imperiali, une recette de famille,
sont inoubliables... Accueil et service adorables.

Via Torricella, 35. +39 089 858128.

1. La sfogliatella, patisserie napolitaine connue dans le monde entier,
bénéficie d’'une appellation au titre des Produits agroalimentaires
traditionnels italiens.

2 & 3. Les cuisines et |a terrasse de la célébre pasticceria Pansa, en face
de la place d’Amalfi et des escaliers du Duomo.

4. Panorama d’Amalfi a partir de la ville de Castiglione.

5 & 6. L'entrée et le bar du restaurant |l Flauto di Pan, a Ravello.
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PASTICCIOTTI AL LIMONE (pour 20 pieces)
Préparation : 30 mn & Repos : 1 nuit « Cuisson : 25 mn

Pour |a pate & 1kg de farine a patisserie ® 180 g d'ceufs ¢ 70 g de
jaunes d’ceufs ¢ 500 g de sucre glace ¢ 500 g de beurre Pour
la pate au citron ¢ 100 g de sucre ¢ 100 g de pulpe de citron Pour
la creme patissiére ¢ 220 g de jaunes d’ceufs ¢ 340 g de sucre
¢ 60 g d’amidon de mais ¢ 60 g d’amidon de riz ¢ 11 de lait
+ 1 gousse de vanille de Madagascar # 1 citron bio Pour {a créeme
au citron & 1,5 kg de creme patissiere ¢ 180 g de pate au citron

1. La veille, préparez la pate : dans un bol, melangez les
oceufs et les jaunes avec le sucre, puis ajoutez le beurre
froid coupé en dés. Dans un saladier, versez la farine et
formez une fontaine, déposez le melange sucre/ceufs/
beurre au centre, puis melangez rapidement jusqu’a former
une pate homogene, ne travaillez pas trop la pate, elle doit
étre friable. Formez une boule, filmez-la et laissez reposer
au refrigerateur une nuit.

2. Le jour méme, mixez la pulpe du citron avec le sucre
pour obtenir une pate.

3. Pour la creme patissiere : faites blanchir les jaunes d’oceufs
avec le sucre a I'aide d’'un fouet. Ajoutez peu a peu les deux
amidons meélanges pour eviter la formation de grumeaux.
Faites tiedir le lait. Ajoutez le mélange ceufs/sucre/amidons.
Ouvrez la gousse de vanille pour recupérer les graines,
ajoutez-les avec la gousse et le zeste rapé du citron. Mélan-
gez au fouet jusqu’a epaississement. Puis reservez.

4. Mélangez 1,5 kg de creme patissiere avec 180 g de pate
au citron pour composer la creme de citron.

8. Prechauffez le four a 250°/th. 8-9. Abaissez la pate rapi-
dement a 'aide d’'un rouleau a patisserie. Divisez la pate
en deux parts, I'une un peu plus grande que |'autre. Sur un
plan fariné, étalez la plus petite part finement. Etalez la plus
grande, pour gqu'elle soit un peu plus epaisse. Déposez la
pate plus épaisse sur des moules a madeleines beurres et
farinés, faites-lui prendre forme. Versez le mélange de creme
au citron et couvrez avec 'autre disque de pate plus petit,
fermez les bords et coupez I'excédent (réservez le reste
de creme pour un autre usage). Enfournez pendant 13 mn.
Laissez refroidir les pasticciotti, demoulez-les et saupoudrez
de sucre glace.

Recette de la pasticceria Pansa, a Amalfi.

¥ Cétes du Rhéne, Vignerons d’Estézargues, Sy 2019, rouge.

COCKTAIL TINT'ORO
Préparation : 5 mn

¢ 5 cldetequila blanche ¢ 1,5 clde jus de lime & 3,5 cl de vin Tintore
di Tramonti

1. Mélangez tous les ingrédients au shaker.

2. Servez dans une coupe vintage bordée de sel fumeé.

Recette du barman Gianmaria Bianco du restaurant
Il Flauto di Pan, Villa Cimbrone, a Ravello.

1. Vue de la cote avec les monts Lattari a I’horizon.
2. La dolce vita ambiance amalfitaine.

eLLeataslerR Q@ maisun 2021



Pasticciotti al limone,
emblématiques de
la pasticceria Pansa.
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DEMANDEZ LA CARTE DES

VINS ITALIENS

Soyons
grand-c

nonnétes, sorti du Chianti ou du Prosecco, on ne connait pas
nose, sinon rien, des vins italiens. lls sont pourtant aussi variés

et passionnants que les francais, et souvent moins chers. Pour s'y refrouver,
nous avons demandé a quelques cavistes experts de nous sélectionner

quatre flacons qui méritent le voyage... en cave pour commencer.

VAILIF DAOSTA
CHARDORNAY

PRIE BLANG
PUMIN
PIEMONTE
NEDBIOLO)

BARBERA
DOLLUETTD
ARNETS
CONTESD
FIMORASHD
MOSUAT
ERBALUCE

TRENTINO
ALLIO ADIGE - ok
TERGLOEGO FRIULI-VENEZIA
LOMBARDIA LAGREIN GIULIA
PINOT NERO DR FRIULANG
CHARDONNAY FINOT BIANCO VERDUZZO
CIHMANEM AR CA DERRIOLY) KINCOLLALALLA
RETORCO DAL PEDURGCH D ROSHO

SCHIOPPETTING

VENETO
CORVINA
LCARGANEGA
PHOSECCO
* = EMILIA-ROMAGNA
LAMBALUSGO
SANCIOVESH

ALBANA
MARCHE
VERDICCHID :
FESORING UMBRIA
PASSERINA SAGHRANTIRG

LIGURIA
VERMENITNO
HMGATD
ROSSTST TOSCA\IA
RANGHWESE ABRUZZO
CANAIOLOY MONTEPULCIANO
VERNAGOIA IRERBIANOD
ALEATHIO
_ PUGLIA
LAZIO PRIMITIVO
SMALYASIA DI CANDIA HLGROAMARG
CESANESY LIWA DI TROIA

MOLISE

FINTILIA

MONTEFULCIANG

SARDEGNA “ : -
VERMINTINO "\'M PAN"‘\ B‘\Slll(:u‘\ l 4‘\
CANKONAL (":;‘:‘:; ACLIANICO
CARIGNANO SehShey
VERNACCIA D1 ORETANOD ”:\_{“’; ::(’:(';

ALABRIA
CAGLIFPRO

OGRECO HANCO
SICILIA
FRAPPATO
INJOLLA
NERO LVAVEOLA
ZINBRO
NERELLO MASCALESE

FAE LAURE GASPAROTTO ALICIA DOREY £1 ALEXANDRA MICHOT
STYUSME OCEANE ALGARON -PHOTOS JULIEN THEUIL

© Scuola del Vino, Eataly
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CATALY

Quvert en 2019 dans le quartier du Marais & Paris, le premier magasin Eataly de
France rassemble sur plusieurs niveaux le meilleur des produits de la Boite. Sa cave &
vin, ou enofeca, ne fait pas exception. £f & Paris, elle est principalement tenue par des
ltaliennes passionnées qui animent également un atelier autour de la dégustation de
cuvées transalpines : La Scuola del vine (L'Ecole du vin). Dés que les mesures sanitaires
le permetfront, on pourra réserver un cours particulier dans la cave voitée d'Eataly et
chaoisir soit une inifiation {cing vins du nord de |'ltalie jusqu’aux Tles), une découverte par
thématique {les vins de macération, les vins de volcans...) ou une exploration de grands
crus (avec frois cuvées comme par exemple un Barolo ou un Brunello di Montalcino). En
attendant, n’'hésitez pas a descendre au sous-sol du magasin ol vous attendent quelque
1450 rétérences italiennes, rassemblées par régions, par moments (apéro, digesti,
elc.), par cépages ou par styles (jclie place réservée aux effervescents : du Prosecco ou
Moscato d'Asti), taisant la part belle aux petits producteurs, et toutes d'un rapport
qualité/prix imbattable car achetées en direct auprés des vignerons. Vivement lo
réouveriure des bars et restaurants d Eataly pour refourner s'accouder au comptoir & vin
de lo cave qui propose seize grandes cuvées & golter au verre, avant, pourquoi pas,
d'affraper en cave une cuvée inconnue et de la goiter sur place & L'Osteria, avec des
tortellini in brodo (cuits dans un bouillon).

37, rue Sainte-Croix de la Bretonnerie, Paris-4°.
Achat en ligne et livraison possible sur eataly.fr
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LES QUATRE COUPS DE CCEUR
ORANGE ZERO, LE VIGNE DI ZAMO

Un vin & la fois poétique et anfique, Irés pur et organique, qui
nous vient du Frioul, sur un terroir de collines caressées par les
vents de |'Est. Superbement aromatigue avec un nez irrésistible
d'abricot confit, des notes séduisantes de sauge ananas, mais
une belle acidité qui lui offre un sacré maintien et lui fera tenir

l6te aux fromages, voire aux crustacés. 27,90 €

TORNATORE, ETNA ROSSO 2018

Rapport qualité /prix impeccable pour ce vin du versant nord
de |'Etna, cultivé en terrasses, & la belle robe rubis, & la bouche
ample, fraiche et fruitée. Servi un peu frais (& 16 °C), il saura ra-
fraichir un saumon fumé ou accompagner une viande blanche,
un peu crémeée et épicée. 14,90 €

MINIERE, GRECO DI TUFO

Ce petit domaine de quelques hectares en Campanie exprime
ici le meilleur d'un des cépages blancs les plus vieux d'ltalie : le
miniere. On adore son caté minéral et herbacé avec des notes
fraiches de sauge ef de menthe, & marier avec une onclueuse

mozzarella di bufala ou des pates au cime dirapa. 23,90 €

BUSCARETO, SPUMANTE ROSATO, BRUT

Un trés joli vin rosé de saignée effervescent, de la région des
Marches. On aime son coté Irés fruité et floral qui évoque un
pelit bouguet de violettes. A servir & |'apéritif pour casser, avec
élégance, le gras des charcuteries. 12,90 €

ecceatasterrR () 1 marsuin 2021
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ENOTECA MIDI

Une échoppe comme il en existe trés rarement, complétement habilée, complétement
incanée par Mihran Karabetyan. A tel point qu'on croirait que la cave existe depuis
loujours dans le quartier. Pourtant, Mihran I'a créée il y a tout juste treize ans. Depuis,
il s'est imposé comme le caviste incontournable des amoureux de vins italiens & Paris.
A la retraite, le caviste d'une amabilité inégalée a décidé de se consacrer & sa passion,
le vin, aprés avoir passé une vie dans le textile. Aviourd'hui, tout cela s'est fransformé
en une vraie profession : sa cave comptant 10000 boutetlles soit 500 références, de
cuvées uniquement italiennes qui couvrent tout le pays, du Frioul & |'Eina sicilien en pas-
sant par les appellations plus célébres. |l bénéficie d allocations de domaines ultra-
recherchés du Piémont notamment, comme Mascarello ou Rinaldi. Et tout cela, dans &
peine 20 m? pour accueillir les clients qui se succédent les uns aprés les autres, comme une
musique douce et évidente. Certains pourtant lui reprochent de ne pas éfre ltalien | Mais
fautl |'étre pour aimer le vin de ce pays et le faire aimer ? Malgré son accent arménien,
Mihran Karabetyan est pleinement devenu |'un des apétres parisiens des crus de la Botte.
|| propose également quelques produits d'épicerie : parmesan, noisettes, vinaigres balso-
miques, ainsi que la fameuse huile d'olive bio Frantoi Cutrera qui, & elle seule, peut nous
faire Iraverser la capitale.

77, rue du Cherche-Midi, Paris-6°.
01 45 08 45 46. enotecamidi.com

Caviste de vins italiens exclusivement.

LES QUATRE COUPS DE CCEUR
VALLE D'AOSTA, LES CRETES, PETITE ARVINE 2018

La petite arvine est un cépage de montagne que |'on trouve en
Suisse et dans la régiond'Acste. D'arigine volcanique, ce blanc
léger est d'une fraicheur frés aromatique. On ['aime aussi bien
& I apéritif qu'a table, avec du poisson grillé accompagné des:

saveurs de légumes juste rotis. 19 €

ETNA, | CUSTODI DELLE VIGNE DELL'ETNA,
PISTUS 2017

Plusieurs cépages autochtones composent ce vin dont la struc-
lure est proche du pinot noir. Dans |"esprit d'un vin fin et élégant,
plutét fluide dans lo texture. Trés digeste et sain. Plus pour un

0ss0 buco que sur des viandes rouges. 19 €

DOLCETTO D'ALBA, G.B. BURLOTTO 2017

Un vin du Piémont & boire facilement, car peu tannique. On ap-
précie ses notes généreuses de petits fruits rouges. Les habitants
de la région disent qu'ils I'ont dans le sang. Du coup, ils le dé-
qustent avec tout el, bien sir, avec toutes sorfes de pates. 15 €

MOSCATO D'ASTI, MASSOLINO 2019

Criginaire du nord de |'ltalie, ce blanc effervescent s'im

par une légéreté éblouissante. Avec un taux d'alcool de 5°, ce
Muscat se boit trés frais & | apéritif avec des légumes crus. Mais
il est encore meilleur avec des gateaux secs aux amandes. Une

gourmandise | 15 €

etLeatasleFR 12 maisun 2021



AUGUSTIN
MARCHAND D'VINS

Dans son écrin tamisé de la rue du méme nom, le discret maitre des lieux (qui ne
s appelle pas Augustin, mais chut...] aligne les flacons avec la gréce d'un libraire
indépendant. S'il aime cultiver le mystére, chaque bouteille semble frahir un passé de
gourmand érudil. Aprés vingt ans de journalisme spécialiste du vin et de la gastronomie
— durant lesquels il découvre les étoiles montantes de la jeune cuisine et la fine fleur
des vignerons —, c'est & lo suite d'un passage a la Villa Médicis, & Rome, puis d'un
long voyage & Venise ef dans le Piémont gu'il tombe en amour pour ['ltalie et pour
le Barolo. « On associe trop souvent |'ltalie aux rouges, on y découvre pourtant de
grands blancs, y compris dans le Sud et en Sicile », souligne cet omoureux des crus e
golts singuliers qui a signé, il y a déja vingt ans, un admirable fraité sur les beaux amers
(« L"Amer », d Emmanuel Giraud, aux éditions Argol). De retour & Paris aprés avoir son-
gé a s'installer définitivement dans la région de Barolo — « la Bourgogne du vignoble
italien »—, il choisit la Rive gauche pour ouvrir une petite cave confidentielle ob les
amateurs se régalent aujourd'hui des merveilleuses charcuteries, divins fromages
et pefites assietltes servis en accompagnement de cuvées qui ne s arrétent pas aux
frontieres hexagonales.

26, rue des Grands-Augustins, Paris-6°.
09 812176 21.
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LES QUATRE COUPS DE CCEUR

DOMAINE FRANK CORNELISSEN, SUSUCARU

ROSATO 2018

Un nez riche pour ce vin bio sicilien fruité, voluptueux ef fluide, ou
quand le nerello mascalese devient une gourmandise volcanique.
A servir & 15 °C sur des péches rdties aux épices. 29 €

DOMAINE PODERE PRADAROLO, VEI BIANCO

ANTICO 2018

Un des grands vins blancs de macération d'Emilie Romagne, & la
jiolie robe orange. Vrai vin de repas, avec une belle acidité, de
beaux amers, des notes d'abricot et des tannins caressants qui vien-
dront enrober une poélée de trévise et fondue de scamorza. 33 €

ELIO SANDRI, LANGHE NEBBIOLO 2017

Pas de chimie ni de chichis pour ce grand vigneron piémon-
lais dont les élégants Barolo seront bientdt introuvables [saut
chez Augustin). Sa cuvée Nebbiolo mérite un peu de garde
ou un passoge de deux heures en carafe, pour dévoiler ses
ardmes sylvestres, ses notes de noisetier, son caractére posth-
wagnérien de sylphides dansant & |'heure bleue... A servir sur un
plat mijoté, une joue de beeuf braisée au vin rouge parsemée de

noisettes concassées. 35 €

DOMAINE VIGNETI TARDIS, VENERDI 2018

Clest le premier millésime du sommelier britannique Jlack Lewens,
parti faire du vin au sud de Naples. Un blane veluptueux, complexe
et profond, qui se place sous |'influence de Vénus, en résonance
avec la planéte et les divinités antiques correspondantes. Le
vignoble a vue sur mer, d'ol les notes salines de ce grand blanc

& verser sur un poulpe au citron conlit. 45 €
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IDEA VINO

Spécialiste du terroir italien, Idea Vino, qui était autrefois une cave en chair et en os &
Paris, n'existe plus que sur Internet. Une bonne nouvelle néanmoins pour la France entiére
qui peut recevoir des bouteilles triées sur le volet de tout e vignoble italien. Ce spécia-
liste en ligne émane d'une famille de cavistes installés prés de Milan depuis 160 ans, les
Meregalli. Aujourd’hui, la cinquiéme génération dirige |'entreprise. Présente en France
depuis déja Irente ans, elle est reconnue comme un tremplin pour toutes sorfes de produits
italiens. Il y a quatre ans, le pére Meregalli o fait venir en France la sommeliére Viola
Ferraris. A 30 ans, cette femme originaire de Monza, en Lombardie, connait désormais
chez Idea Vino, tant les références classiques, suivies depuis |'origine de la maison, que
les nouveautés. D'un caractére affirmé, elle n'est pas du genre & aller dans la fccjité
ou & plonger dans les clichés. « |l est faux de dire que les femmes préférent le blanc au
rouge. L'idée méme d'un godt téminin n'a pos de sens », atelle par exemple constaté.
Elle opprécie quant & elle les vins plus charnus que légers. Et parmi les 500 références
de vins qu'elle nous propose, il y a de quoi faire.

01 56 74 14 90. idea-vino.fr
Uniquement vins italiens par correspondance.

L'abus d'afcool est dangereux pour |a santé. A consommer avec modération.

LES QUATRE COUPS DE CCEUR

SICILIA, DOMAINE CURATOLO ARINI, NERO D’AVOLA
PACCAMORA 2019

Un grand classique sicilien, tout en fraicheur avec en plus le label
bio, pour un vin sympathique aux notes de cerise ef de violette,
vinifié selon la tradition de la Sicile occidentale. 9,90 €

MAREMMATOSCANA, TENUTA FERTUNA, PACTIO 2016
Ce pacte est une alliance entre deux domaines réputés, Fertuna
et San Guido. D'ol un caractére riche en arémes. Elégant, fruité
avec une touche de vanille, bien structuré tout en étant frais et cro-

quant, ce vin est parfait & tout moment et en toutes saisons. 17 €

CONTE BRANDOLNID'ADDA, PINOT GRIGIO

DEL FRIULI, CUVEE RAMATO 2019

Cépoge blanc préféré du comte Brandolini, il le cultive en biolo-
gique depuis des décennies dans ses vignes, en parfait équilibre
avec la fradition agricole. Sec, minéro’?, vif, ce vin est vinifié de
facon & ne pas altérer sa fraicheur et ses ardmes, parmi lesquels

on compte la poire et la fleur d'acacia. 13,50 €

FATTORIA LA VALENTINA, MONTEPULCIANO

D'ABRUZZO 2017

Ce petit domaine caché dans les collines de Spoliore travaille
en cullure biologigue et biodynamique depuis les années 1990.
Son Montepulciano d'Abruzzo incame la philosophie du vigne-
ron pour un vin équilibré, riche, gourmand, chaleureux et frais. On
reléve la veine puissante et palpitante du Sud. 12 €

etteatasleFR ()4 maisuin 2021



d%ﬁ&
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L’ITALIE VIENT A VOUS
LE TEMPS D’UNE
SOIREE GASTRONOMIQUE
D’EXCEPTION

Découvrez les menus spécialement concoctés par les chefs des tables
d'inspirations italiennes les plus incontournables du moment.
Pour |'occasion, taites-vous livrer votre menu a base de pates chez vous.
Elle & table s’occupe de tout |

Réservez des le 30 avnl sur nuitdeschefs.elle.fr

liste des restaurants participants & Paris disponible sur nuitsdeschefs.elle.f

ﬁ chronofresh®
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Les beaux jours sont 1, et avec eux la tentation
de |'évasion... en bas de chez soi. Il suffit d'un
coin de pelouse, de terrasse ou de froftoir
pour refaire le monde autour d'un verre. Alors
on sort sa plus jolie nappe, sa bonne humer,
et on investit |'extérieur pour parfager avec
bonheur blanc, rouge, rosé ou bulles, de tous
les styles pour tous les budgets.

BULLEZ!

Du doux, de |"original ou du pur, pour des moments qui pétillent. Faisons
sauter les bouchons, |'été finira bien par arriver.

DOMAINE DE LA TOUR BRUNE, EMILIE TOURRETTE BRUNET,
CUVEE CORAIL

Ouily ade la bulle, y a du plaisir | C'est du moins ce que |'on peut se dire
en goOtant ce rosé/rouge étonnant. De la cerise en plein dans lo face, puis
un uppercut de fraise et des bulles frétillantes. Parfait & |'opéro. 20 €
tourbrune.com

CLAIRETTE DE DIE, DOMAINE LES GENETS, TRADITION,
METHODE ANCESTRALE

Quelguetais, il faut de la douceur dans un monde de brutes. Cette clairette est
un plaisir régressif, rappelant les gotters d'enfance, doigts souillés de confiture
d'abricots, sur une brioche fiéde. Servez-la en guise de dessert. 7 €
domainelesgenets.com

CHAMPAGNE DRAPPIER, ROSE BRUT NATURE ZERO DOSAGE

On est habitués & la grande classe de Drappier, pourtant ce rosé pur surprend
encore. Elégant, il laisse des évocations de roses anciennes, de fraises des
bais... A humer avec un morceau de picodon. 33 €
champagne-drappier.com

CHAMPAGNE CASTELNAU, DEMI-SEC

Puisqu’en Champagne aussi, on sait se faire tendre, Castelnau propose cette
cuvée résultant d'un assemblage de vins de quatre années, ol le pinot noir
mutin caresse un chardonnay fout enrondeur. Ce vin fruité et doux feramerveille

pour un goiter en lerrasse autour de choux patissiers. 29 €
champagne-castelnau.fr
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TCHIN TONIQUE
LE GOUT DES BLANCS

Passer |'amour en machine, raviver la tendresse, réver aux beaux jours...
La vivacité des blancs et leur cété tonique ou célin vous feront passer
de bons moments, de |'apéritif canaille au diner improvisé.

CROZES-HERMITAGE, LAURENT COMBIER 2019

C'est un joli nez fleuri qui prélude & une bouche tout en gourmandise. Des fruits
jaunes, panier de péches et d'abricots, et une frame fine, légére, comme un
réve. On adorera picorer du fromage de chévre & cété de ce beau blanc du

Rhéne. 15,50 €

domaine-combier.com

DOMAINE DES TROIS TOITS, LA PLAGE 2020

On a pris du melon de Bourgogne, on |'a trouvé bon sur cefte « plage », une
porcelle particuligre, un sol de sable sur un lit de petits cailloux blancs. Mis
en bouteille, ce coquin délivre de |'agrume, un peu de fleurs blanches, mais
surtout un air de boit-sans-soif. Compagnon d'opére, indubitablement. 12 €
lestroistoits.com

CORBIERES, CHATEAU OLLIEUX ROMANIS, PRESTIGE 2019

On ne pense pos assez aux blancs du Sud. Celuici, sur le teriloire des
Corbiéres, est un magnifique pied de nez & ceux qui estiment qu'ils sont
toujours un peu lourds. Délicats, fins, les agrumes débarquent en premier, suivis
d'une matiére fuitée et équilibrée. A servir avec desrillettes de thon. 19 €
ollieuxromanis.com

VIN DU PAYS DU GARD, DOMAINE DE FOLTODON, LES FEREOLES 2020
Un trio de cépages pour ce blanc absolument délicieux, et d'un rapport
qualité-prix impeccable. Des fruits charnus, plutdét péche et abricot dans le
registre, une fraicheur bienvenue, tout en équilibre. Servezle & |'apéritit ou
avec quelques coquillages. 8,50 €

domainedefoltodon.com

COTE CHALONNAISE, DOMAINE DE LA LUOLLE, LES DALUZ 2019
Closse et distinction pour ce vin d'une appellation modeste. C'est tout le
paradoxe de celte cuvée : on ne se la péle pas, pourtant on pourrait. Le frui
est précis, enfre le nez et la bouche en parfaite adéquation, et la longueur tout
& fait intéressante. A accoler avec des asperges & laricotta. 14,90 €
domainedelaluolle.fr

BANDOL, DOMAINE DE 'OLIVETTE, CUVEE LIBELLULE 2020

Comme le joli insecte, ce vin blanc frais déploie tout en légéreté un charme
évanescent, Des agrumes pimpants, quelques notes de chévrefeville, suivis
par une bouche ronde trés agréable. Quelques tranches de bon pain, des

rillettes de poisson, et c'est plié | 15 €
domaine-olivette.com

L'abus d'alcoot est dangereux pour |a sante. A consommer avec modération
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PLUS PERSONNE

NE BOUGE ON VOIT ROUGE

Qu'ils soient fluides, du genre & couler tout seuls, ou un peu plus affirmés,
les beaux rouges sont parfaits pour se lover, en toute amitié, avec la
grignote et les charcuteries.

IGP PAYS D'HERAULT, LE CLOS ROUGE, PICCOLO 2017

Le cinsault est un cépage espiegle. Tantdl il offre des Hleurs comme la pivoine,
tantét un fruit ensorcelant. lei, ¢'est la framboise et la fraise, poncluées de poivre
noir sur la finale, hisfoire de donner un peu de relief & ce vin fluide. Il s'acoqui-
nera sans facon avec une bonne tartine de paté de campagne. 11,95 €
leclosrouge.fr

COTES CATALANES, MAS CREMAT, FA SI LA BOIRE 2020

C'est un bonbon d'une fluidité déconcertante, facile & boire, c'est écrit dessus.
On adore ce cété |égérement imperfinent de la fraise acidulée, puis la from-
boise qui se joint, la texiure soyeuse, et le chant qui monte, comme un boeuf
entre copains qui fait du bien. 9 €

mascremat.com

LES CHEMINS DE L'ARKOSE, LES DOMES SUR BASALTE

Des volcans a perte de wue, ces tameux démes. Puis du gamay et du pinot noir
qui, assemblés, forment une joyeuse sarabande ol caracolent les cerises et

les gariquettes. On prendra un plaisir fou & ' associer & un club sandwich. 11 €

06 84 11 49 88.

COTEAUX DU LYONNAIS, DOMAINE DE PRAPIN,
GAM'NATURE 2019

Un pur gamay pour du pur bonheur, c'est le progromme. Premiére cuvée nature
du domaine, c'est une franche réussite : la cerise burlal et le cassis assurent le
fruit, la bouche est souple, la texture fluide et coulante. On en boirait des litres,
avec un peu de rosette, évidemment. 10 €

domainedeprapin.fr

FRONTON, DOMAINE LABASTIDUM, SOLIS 2019

Parce qu'a un moment, on a aussi besoin de ces jus solides et ensoleillés qui
font du bien au coeur et au moral. Une bouche velours, de la structure et de la
richesse pour ce vin du SudQuest, « avé |'assent ». || adore la cochonnaille un

peurelevée. 8,40 €

domainelabastidum.com

COTEAUX DU LANGUEDOC, MAS LASTA 2020

larzac, terre de caractére, et vigneronne de méme rempe, Anne-Laure Sicara
est assurément |'une des références du coin. Ce vin solide, & la trame épicée,
n‘oublie pos les fruits noirs en route et polit ses tannins pour offrir un rouge de
loute beauté & des cicchetti qui ne demandent que ca | 15 €

06 86 97 77 45.

S - @ -

OSEZ, OSEZ
ROSES
Jamais trop 16t pour dégoupiller une de ces grenades liquides ! Les rosés

clairs, comme ceux aux teintes plus affirmées, sont déja de sortie et nous
incitant & réviser nos gammes de fruits.

VIN DE FRANCE, LA VINIFACTURE, QUINZE HEURES

VINGT-DEUX 2020

Un négoce monté en plein cosur de Sainté, alias Saint-Efienne, ca vous dit ?
Voici un de leurs rosés, issu de caladoc, cinsault et mourvedre. Un joli fruit, plu-
16t dans la rectitude, de la fraicheur, n'en jetez pas plus. Ou si, associez-lui des

légumes grillés avec un aioli. 11 €
lavinifacture.fr

TAVEL DOMAINE MABY, CUVEE PRIMADONNA 2020

Tavel est pourvoyeuse d'excellentes choses, ef cette Prima Donna ne faillit pas
& la régle. Un nez ensorcelant, une matiére riche, presque dense, ou dansent
les fruits & noyau, ¢’est absolument délicieux. On |ui donnera pour partenaires
des tapas relevées. 12,70 €

domainemaby.fr

LIRAC, CHATEAU BOUCARUT, BOUCARUT BEACH 2020

Proposée uniquement en magnum, cette cuvée de plage (ou de jordin) offre
toute la dimension plaisic d'un rosé. L'équilibre entre un jolinez, incitant & la soif,
une bouche fruitée, ronde et fraiche, sans fioritures inutiles. Encore s'il vous plaft,
avec quelques amandes grillées | 30 €

boucarut.com

VIN DE FRANCE, DOMAINE OTT, ETOILE 2020, ROSE

« I's getting Ott in here. » Le meilleur des Irois chateaux condensé en une seule
cuvée, au firmament. Puissance et gloire, fraicheur et suavité, et surtout du fruit,
étincelant el gourmand, qui ravira les palais les plus exigeants. Servez décalé,
avec une part de pissaladiere. 95 €

domaines-ott.com
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POUR UNE ALIMENTATION
e a w&ozew

CYMES DAMIEN

ANGEZ

MICHEL CYMES
& CHEF DAMIEN

LEGUIDESANTE
£7 PLUS DE 100 RECETTES
EDUILIBREES

W,

BOOKS

WITH PASSION

Pour votre santé, mangez au moins 5 fruits et légumes par jour. www.mangerbouger.fr
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ELLES &O | LEVIN

NCEND AU

Née en Allemagne, elle a décroché un master
de chimie au Royaume-Uni avant de découvrir |’ Anjou
en 2000. Aujourd'hui, elle y concrétise sonréve :

le jongle entre les coups de fil ef les
rois casseroles de décoction de préle
sur le feu (qui protege les vignes du
mildiou, enfre autres), mais Liv le fait avec dé-
contraction. Tout sourire, on n arréte pas cette
quadra franco-allemande quand il s'ogit de
vivie sa possion, la vigne, un projet
qui |'anime depuis longtemps. Des stages ou
brevet pro, elle a fravaillé sans relache avant
d'acquérir 7 hectares de tetre, dont 4,5de
vignes en 2014, essentiellement des cépages
chenin et grolleau. Dés le début, le vignoble
est cultivé en bio, et désormais en biodynamie,
car cest pour elle une évidence. «Je me
suis engageée directement avec Ecocert, mon
milieu familial a sorement favorisé mon choix :
maman fréquentait les magasins bio, son com-
pagnon fravaillait dans une ferme en biedyno-
mie prés de Francfort. La bibliothéque familiale
regorgeail d'ouvroges sur la permaculture, lo
macrobictique. » Faire sens, ce sont souvent les
mols qui reviennent pour les projels comme

devenir vigneronne et produire une jolie gamme
de blancs secs et doux, roses et cremants.

ceux ae Liv. Alors, bien sir, en paintillé, on
refrouve dans |'arbre généalogique quelques
incursions coté vignes, des vendanges maler-
nelles dans la ForétHNoire, un frollinger (raisin
noir allemand] oux taux airs de grolleau, mais
rien d'aussi tangible qu'une fransmission. Depuis
bientdt sept ans, Liv replonte, rajeunit le vigroble
el repense aussi & son ermpreinte écologique :
« Je suis déja passée & | éfiquette sur papier re-
cyclable, je cherche des cartons sans Scoteh,
et |'aimerais aussi me passer de coiffes sur les
crémants. » Mais il reste un hic, et il est d'ordre
psychologigue. « Mes crémants se situent plus
dans le haut de gamme, et si certains marchés
demandent & ne plus avoir de coiffe, comme
les EtatsUnis, en France |'accueil est plus frileux.
Et puis il y o l'outil & adapter, en tant que petite
vigneronne, on oimerait que les industries
bougent plus vite. » Impatiente certes, maisréso-
lument oplimiste : « En ces temps compliqués,
'aime & rappeler qu'il fout se brancher sur la
nature, sa profusion d'odeurs ef de couleurs. »

etteatasleFR 1 1) maisuin 2021

NTERVIEVWW
BRUT DE VIGINE

Principal trait de caractére ? Le perfectionnisme.

Et votre principal défaut? | impafience.

Qudlité préférée chez une femme ? Lo douceur.
Plutét chenin ou grolleau ? ) ai praliqué dovantage
le chenin et le riesling.

Mono-cépage ou assemblage ? Réponse

ae Normande : {'adore mon pur chenin Loire Gold, mais
aussi le fravail d' assemblage, notarmment sur mes bulles.
La région ou appellation de cceur?

Un vrai coup de foudre pour 'Alsace. Trés galére pour
une Allemande de rouver un stage : AnneMarie Schmit
m'a accueillie et soutenue. Puis le Rheingau de mon
enfance, et bien sir la Champaogne : absolu fantasme
de la productrice de bulles que je suis.

Votre premier souvenir lié au vin? Avec mamére
en Italie. Ce verre de Brunello di Monlalcino, bu en
terrasse. Emotions du vin et du lieu conjuguées.

Le vin qui vous a marquée derniérement ?
Terre de Grés 2018 de Chateau de Bois Brincon, un vin
suove, récanfortant, quim'a fait becucoup de bien
Votre demier projet ? C est lop secret, disons

que | ai envie d acquérir un cépoge rés conn,

& la fois champenois et intemational, pour faire des
bulles... Mais enfre pépiniériste et banguier, |'échelle

de temps n'est pas la méme.

Labus d'alcool est dangereux pour [a sante. A consommer avec moderation

© Charlotte Hubert



ABONNEZ-VOUS A

ferfaslLE

2 ANS

12 numeros
4680°

e

LES 3BOITES
DE CONSERVATION

storeeat®

mastrad
30¢

3 €
SEULEMENT
au lieu de Z&m0°

STOR’EAT, LA CONSERVATION INTELLIGENTE

Réduisez le gaspillage alimentaire avec la nouvelle
boite de conservation intelligente Stor’eat. Connectée,
vous ne | oublierez plus ou fond du réfrigérateur ou du
congélateur. Fabriquée en verre borosilicate, cette boite
100% hermétique est adaptée aux températures exirémes.
o Découvrez tout |'écosystéme de conservation stor’eat sur

; www stor-eat.fr et sur www.mastrad-paris.fr

e ——

PLUS SIMPLE, PLUS RAPIDE, ABONNEZ-YOUS AUSSI SUR INTERNET :
www.mastrad.jemabonne.fr

L'offre plaisir : un abonnement ¢ Elle 6 Table

d' 2 ANS (12 N=) + les 3 boites de conservatio IMme Nom :

au prix de 34€ seulement au lieu de 76:85°, ‘Mile
RS >

soit 42.80" d'economie. Mr  Prénom :

Loffre classique : unobonnementa Elle a Table —
de 2ANS (12 N*} au prixde 29€ seulement N°/Noie

au lieu de 46807, soit 17.80" d'économie.

Cplt adresse :

L'offre découverte : un abonnement & Elle & Table

d'1AN (6 N=) au prixde 19€ seulement Code postal : Ville
au lieu de 2346 soit 4.40¢ d’économie.

Je laisse mon adresse EMAIL pour recevoir toutes les informations liées & mon

ABONNEMENT, a mes 3 boites et pour CONSULTER MA VERSION NUMERIQUE.

Je joins mon réglement de 34€ ou 29¢ ou 19¢par:

: . , ‘ i
Chéque bancaire ou postal a I'ordre de Elle & Table ks

. ) —— Je souhaite étre informé(e) des offres commerciales de Elle a table.
Si je souhaite payer par @&, je me connecte sur Je souhaite étre informé(e) des offres commerciales des partenaires de Elle & table.

> R TS Tee (s BT ate | Te s 13 [=Rid pour un paiement rapide et sécurisé.

“Yous pouvies oejusst sapesemant chnque fumetn de Bis 6 table au priv e 3,90 € et les 3 boires de consevntion au prix de 30 € £ha 4 rable est adits por CW] Publishing. Offre valobie
Imm.féméemnnmnum&nmﬁ&im%fﬁm@sn@hmmwt@mm,é@mml‘mm&nmhmmirmnmlmumﬂmdﬂsamﬂam3
hoites da consesvofion pot pii séparé. 1'eavai de vaire helfatin wout prse de connaismace o axzeptation des (BY, arcessibles sur www jsmabionne. &, Aonnement résifintta & fout momen! NOUS CONTACTER
(rembiourszment des muméros hon recus). En cos de lifige, wous pouve? suisic e médrtew de lo consommution (MEDICYS, 73 B de Cichy, 75005 Perss uo formuloire sur www meadicys fr), .
Vous disposez d'un deoit de rétuciofion pendont 14 jouvs oprés séceplion du ler noméso, souf offre 1008 nemésique (f fomulsie de rétociotion & udiesser s ELLE A TABLE 01753370 36- Lundiou

wew femichanne ). Retuur des numeres 460 reces o vos frais. Ces dumnées sont destindes & CI Publishing 21 & s25 presttuires fechniques ofin d= ghver voire choirement, ¢, swous | R X 4 .
y consentez, & s porfencires commerdiouy, 9 des firs de prm Vous potves =xercer was droits d'oceas, de rectification, d'eflocament, d° gégm & lo bmitatice: s porfobilté M Service Abonnement vendredi de 8h30 d 19h - Samedi @ e“mme@ieﬂmbom‘e‘h
tle vas dooiées, winsi qu'ou sert de celes<f apiés b modt @ Fodresse suvomte - (W Poblishi -}9mmm9zmmmmwﬁ?ﬁm 75 33 70 36 ou par v (S 50002 - 59718 Lille cedex 09 de 9h 6 13h - Prix d'un appel local

elisatoble@iamoboane. fr. Yor notre Charte donsées personnelles. (www jemabonne ). O Publishing - RCS Nantesre 8324 786 319-TVA FR BB 324 286 319.

N° Tel. HFM ET951

Retrouvez également toutes nos offres exclusives sur notre site www.elleatable.jemabonne.fr
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CONCHIGLIONI

LES RECETTES
DUPLACARD

Nos recettes rapides en solo, en duo ou pour une fribu, & partir de conchiglion,
de poutargue, d'escalope de veau, de concentré de tomate et de noisettes.

FAR ANNE ETORRE - |LIUSTRATIONS VERONICA DALL’ANTONIA

etLeaTABLEFR 12 maisun 2021



ENTREE

/ CARPACCIO DE VEAU, SAUCE AUX ANCHOIS
ET NOISETTES CONCASSEES

Préparation : 10 mn & Repos : 1 h & Cuisson : 5 mn

¢ 120 g d’escalope de veau ¢ 4 anchois ¢ 1 c. a café de moutarde douce
¢ 1c. a café de vinaigre de Banyuls ¢ 4 c. a soupe d’huile d’olive ¢ 1 poignée

PLAT

CONCHIGLIONI A LA CREME DE CITRON

ET A LA POUTARGUE

Préparation : 15 mn e Cuisson : 15 mn

+ 100 g de conchiglioni ¢ 1 citron bio ¢ 50 g de creme crue ¢ 1 morceau
de poutargue d’environ 2 cm ¢ 1brin de thym

1. Portez de |'eau salée a ébul-
lition et faites cuire les conchi-
glioni environ 15 mn en remuant
regulierement afin que les pates
ne collent pas.

2. Pendant ce temps, zestez le
citron dans une petite casse-
role, ajoutez le jus du citron, la
creme et le thym. Faites cuire a
feu doux environ 7 mn, attention,
le mélange ne doit pas bouillir.

Le + EAT

3. Egouttez les pates en gar-
dant un peu d'eau de cuisson
que vous mélangerez a la creme.
Otez le thym, puis versez la
creme sur les pates et meélan-
gez bien. Rapez la poutargue a
volonté, poivrez abondamment
au moulin et degustez.

Salez les pates avec parcimonie car la poutargue est souvent

de noisettes ¢ quelques brins de coriandre

1. Filmez 'escalope de veau
et placez-la 1 h au congélateur,
pour faciliter la découpe. Lavez
et sechez la coriandre

2. Mixez les anchois coupés en
morceaux dans un petit blender
avec la moutarde et le vinaigre
jusqu’a ce que les anchois soient
reduits en purée. Versez la
preparation dans un bol et ajoutez
I’huile d’olive jusqu’'a I'obtention
d’'une consistance cremeuse.
Réservez au frais.

Le + EAT

3. Faites torrefier les noisettes
dans une poéle chaude, puis
concassez-les au mortier.

4. Avec un couteau bien aiguise,
détaillez 'escalope en tranches
fines. Dressez la viande dans
une assiette, arrosez de sauce,
saupoudrez de noisettes et
parsemez de quelques brins de
coriandre.

Préparez cette entrée a la derniére minute afin que le veau reste rosée.

4&.

eSsERT @

MOELLEUX AUX NOISETTES ET AU MIEL

Préparation : 12 mn e Cuisson : 30 mn

¢ 80 g de noisettes ¢ 30 g de beurre ¢ 50 gde miel ¢ 1ceuf 30 g de sucre

¢ 60 g de farine

1. Préchauffez le four sur 160°/
th. 5-6. Mixez les noisettes pour
les réduire en poudre. Beurrez
un petit moule individuel. Faites
fondre le beurre dans une cas-
serole et ajoutez le miel.

2. Dans un saladier, mélan-
gez le jaune d’'ceuf (gardez le
blanc) avec le sucre, ajoutez le

Le + EAT

beurre au miel, puis la farine et
la poudre de noisette. Montez
le blanc d'ceuf en neige ferme
et mélangez-le délicatement a
I'ensemble. Versez dans le moule
et enfournez pour 30 mn.

Vous pouvez cuire ce gateau dans un petit moule en papier, il sera
aussi delicieux le lendemain au petit déjeuner.
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ENTREE

SALADE DE POMMES DE TERRE, POUSSES D’EPINARDS
ET POUTARGUE

Préparation : 10 mn & Cuisson : 10 mn

¢ 300 g de pommes de terre grenailles ¢ 1 petite échalote ¢ 1 citron
¢ 3 c. a soupe d’huile d’olive ¢ 1 poignée de pousses d’épinards
¢ 1 morceau de poutargue d’environ 4 cm

1. Pelez les pommes de terre,
coupez-les en rondelles d’envi-
ron 4 mm d'épaisseur et faites-
les cuire a la vapeur 10 mn, pour
qu’elles restent al dente.

2. Pelez et emincez I'échalote
trés finement. Pressez le citron
et émulsionnez le jus et I'huile
d'olive dans un petit bol, réservez.

3. Lorsque les pommes de
terre sont cuites, laissez-les
tiedir, puis mélangez-les avec
les pousses d’epinards rincees
et séchées. Ajoutez la sauce,
poivrez au moulin, mélangez
bien et rapez la poutargue sur
la salade avant de déguster.

PLAT

ESCALOPES DE VEAU A LA TOMATE,
GREMOLATA ET CONCHIGLIONI

Préparation : 15 mn & Cuisson : 30 mn

¢ 150 g de conchiglioni ® 1échalote ¢ 2 c. a soupe d’huile d’olive ¢ 1 petite
boite de concentré de tomate ¢ 2 tomates miires en saison ¢ 1 orange bio
¢ 1 citron bio ¢ 1 gousse d’ail ¢ 1/2 botte de persil ¢ légumes de saison
(artichaut, petits pois, carotte et navet nouveaux, grenailles, asperge...)

¢ beurre ¢ 2 escalopes de veau

1. Pelez et ciselez |'échalote
finement et faites-la revenir
a la poéle dans I'huile d'olive.
Lorsqu’elle est translucide,
ajoutez le concentré et les
tomates coupées en morceaux.
Laissez revenir a feu doux
jusqu’a ce qu'il n'y ait plus d'eau
de cuisson. Réservez.

2. Pour la gremolata (persillade
italienne) : dans un bol, zestez
les agrumes. Hachez I'ail, lavez
et ciselez le persil et mélangez
bien I'ensemble.

-

DESSERT

- Mua

3. Faites cuire les conchiglioni
dans une casserole d'eau bouil-
lante salée. Lavez et pelez les |é-
gumes, coupez-les en morceaux
et faites-les cuire a la poéle dans
un peu de beurre.

4. Faites chauffer a nouveau la
poéle contenant les tomates,
puis ajoutez la gremolata et les
escalopes afin que la viande
s'imprégne des saveurs. Ser-
vez chaud, avec la poélée de
legumes nouveaux et les pates
égouttees.

7)
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CRUMBLE DE NOISETTES AUX FRUITS

Préparation : 15 mn ¢ Cuisson : 30 a 40 mn

¢ 1kg de fruits de saison Pour |a pate ¢ 50 g de noisettes ¢ 50 g de farine
¢ 80 g de sucre ¢ 50 g de sucre vanillé ¢ 1 citron bio ou 1orange bio ¢ 50 g

de beurre trés mou + un peu

1. Préchauffez le four sur 190°/
th. 6-7. Placez les noisettes sur
la plaque du four et laissez-les
torréfier 2 a 3 mn. Rapez le zeste
de I'agrume choisi. Mixez les noi-
settes en poudre fine. Mélangez
les ingrédients de |la pate pour
obtenir une texture bien sablée.

Le + EAT

2. Rincez les fruits et épluchez-
les si nécessaire. Découpez-les
en morceaux d'environ 2 cm et
disposez-les dans un plat a gra-
tin beurré. Répartissez la pate
sur toute la surface et enfour-
nez entre 30 et 40 mn. Dégustez
tiede ou froid.

Lorsque vous avez évidé une gousse de vanille de ses grains, plongez
cette gousse dans un pot de sucre, pour le parfumer délicatement.
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ENTREE

CEUFS MOLLETS A LA POUTARGUE (4 a 6 pers)

Préparation : 10 mn e Cuisson : 6 mn

# 4 a 6 ceufs extra-frais ¢ 1 morceau de poutargue d’environ 4 cm

1. Portez une casserole d'eau a
ebullition. Plongez les ceufs déli-
catement dans I'eau et laissez-les
cuire a petite ébullition durant
6 mn. Placez-les dans I'eau froide
pour stopper la cuisson. Ecalez-
les délicatement et coupez-les
en deux.

Le + EAT

Vous pouvez ajouter de la mayonnaise maison... ou pas!

DESSERT

GATEAU AU CHOCOLAT ET AUX NOISETTES (4 2 6 pers)

2. Au moment de servir,
rapez généreusement la
poutargue sur les ceufs.

CONCHIGLIONI FARCIS AU VEAU ET A LA TOMATE (4 5 6 pers)

Préparation : 20 mn & Cuisson : 45 mn

Préparation : 12 mn e Cuisson : 40 mn

# 50 g de noisettes + 1 poignée ¢ 150 g de chocolat patissier ¢ 20 cl de
creme légere ¢ 3 ceufs ¢ 50 g de sucre fin ¢ 50 g de farine ¢ 1/2 sachet de

levure chimique ¢ 1 noix de beurre

1. Préchauffez le four a 180°%th. 6.
Mixez 50 g de noisettes pour
obtenir une poudre fine.

2. Dans une casserole, faites
fondre a feu doux le chocolat,
Ajoutez la creme, méelangez bien
et réservez.

3. Dans un saladier, fouettez
energiquement les ceufs et le
sucre. Incorporez la poudre de
noisette, la farine et la levure.
Meélangez.

4. Versez |'appareil a gateau
dans un moule a cake beurré,
parsemez de noisettes préalable-
ment concassees et enfournez
30 mn avant de déguster tiede
ou froid.

# 400 a 500 g de conchiglioni ® 4 escalopes de veau ¢ 2 échalotes ¢ huile
d’olive ¢ 1 boite de concentré de tomate # 2 c. a soupe d’origan séché

¢ 100 g de parmesan rapé

1. Portez de 'eau salée a ébul-
lition et faites cuire les conchi-
glioni environ 15 mn, en remuant
regulierement pour eviter que
les pates ne collent. Egouttez-
les lorsqu’elles sont al dente et
rincez-les a I'eau froide.

2. Préechauffez le four sur 190°/
th. 6-7. Hachez le veau en tout
petits morceaux. Pelez et ciselez
les echalotes.

3. Dans une poéle chaude, faites
revenir les echalotes dans un
peu d'huile d’olive, ajoutez le

veau hacheé et lorsqu'’il est bien
saisi, versez le concentré de to-
mate et I'origan. Laissez mijoter
10 mn en ajoutant un peu d'eau
si nécessaire. Salez et poivrez
au moulin.

4. Garnissez chaque conchi-
glione de farce et disposez-les
dans un plat a four préalable-
ment huilé. Saupoudrez les pates
de parmesan rapé et enfournez
20 mn, le temps que le fromage
soit bien doreé.
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BANC DESSA
LA SAUCE TOMATE
AU BASILIC

C'est un incontournable de nos placards, & dégainer pour agrémenter
un plat de pates improvisé. Mais toutes ne se valent pas.
Loin de |&. Pour dénicher les meilleures sauces, nous les avons godtées
froides, juste sorties du pot, et toujours & |'aveugle.

PAR MATHILDE SAMAMA - STYLISME OCEANE ALGARON -PHOTO XAVIER IMBERT

g A italians
- doit N
better &

AL DENTES
LA S AaAaLSEA
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LES MARQUES

1. ltalians Do It Better,

4,24 € les 190 g.
Chez Monoprix et dans
les épiceries fines.

2. Ursini, 4,79 € les 250 g.
En grandes et moyennes
surfaces.

3. Nonna Bruna,

4,79 € les 280 g.

En grandes et moyennes
surfaces.

4. Don Antonio,
7,30 € les 500 g.
Sur bienmanger.com

5. Kazidomi,

2,84 € les 300 g.
Sur bienmanger.com
et pourdebon.com

6. La Baita & Galleano,
7,90 € les 170 g.

Sur produits-italiens.fr et en
épiceries fines italiennes.

7. Florelli,
2,79 € les 250 g.

Monoprix et Cora.

8. La Favorita, Sugo
Antico, 3,50 € les 180 g.
A La Grande Epicerie,
lagrandeepicerie.com

9. Al Dente La Salsq,

La Checca, 8,50 € les 300 g.
En épiceries fines et

sur aldentelasalsa.com

VISUEL : couleur, brillance, cristallisation

Fait penser & une compotée de tomates plus
qu’a une sauce. Couleur pas assez rouge.

Belle couleur rouge vif. A I'ceil, évoque le fait
maison. On a envie de goditer.

Belle couleur rouge foncé. Al'cell, elle évoque
néanmoins plus une compotée qu’une sauce.

Sent bon la tomate fraiche juste cueillie, puis

écrasée. Ardmes de basilic frais. Quel parfum |
On a tout de suite envie de golter...

Jolie couleur rouge orangé, mais odeur peu
prononceée.

Bonne odeur de basilic. Couleur rouge franc,
trés engageante.

Texture trop Huide, trop liquide. Fait davantage
penser & du coulis de tomate qu'a une sauce.

Belle couleur rouge orangé. Ressemble a une
authentique sauce de nonna italienne, aspect
rustique et aguichant.

Belle brillance. Couleur engageante, odeur
fraiche, herbes apparentes, c’est un bon point.

GOUT : texture, parfum, équilibre NOTES

Texture un peu trop épaisse. Manque un peu
de fraicheur. Goit d'aromate prononcé, on
ne refrouve pas le parfum de basilic frais.

5/10

Bon golt de tomate mire, mais parfum net
de basilic séché. Manque un peu de fraicheur,
cependant belle longueur en bouche.

7/10

Texture un peu trop épaisse. Acidité trop
prononcée, et pas assez de basilic. Trop plat
en bouche.

4,5/10

Trés bon goit de tomate et de basilic, jolie
texture et bel équilibre des saveurs en bouche.
Un régal |

9/10

Goit peu naturel, Saveur de basilic quasi
inexistante. Acidité trop marquée, presque
agressive.

3/10

Trop d'aromates en bouche, on cherche le
goit de la tomate fraiche sans le trouver. Mais
belle longueur en bouche.

5,5/10

Forte présence d'huile d'olive, elle remonte
& la surface du pot, ce qui n'est pas bon signe.
Faible saveur de tomate, trop d'amertume en
fin de bouche.

3/10

Bon goit de tomate, manque un léger goit
de basilic, pointe trés plaisante de céleri en
bouche. Idéal pour un bon plat de pates.

8/10

Fait penser & une sauce faite & la minute dans
un restaurant. Bel équilibre entre la douceur
et |"acidité de la tomate. Jolie texture en
bouche. Beau travail !

2/10

JURY COMPOSE DE :

Pour Giovanni Passerini et Alessandra Pierini, ltaliens pure souche, le critére princi-
pal est la variété de tomates utilisée. Les meilleures ? Les datterino de Campanie ou
encore les san marzano DOP, cultivées dans les Pouilles. Le basilic qui entre dans
la composition doit étre frais, pour éviter le goit trop prononcé d'aromate. Enfin, la
sauce ne doit contenir qu'un minimum de sucres ajoutés (le sucre est souvent incor-
poré pour corriger |'acidité de tomates pas assez mires ou peu godlteuses), et
surtout pas de conservateurs. Idéalement, pour retrouver le bon goit d'une sauce
maison, dans le pot, on doit avoir de la tomate, du basilic frais, de |'huile d'olive et
du sel. Et basta | Mais la qualité des ingrédients se paye.
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Giovanni Passerini, chef du restaurant
Passerini (Paris-129) ;

Alessandra Pierini, de |'épicerie italienne
Rap (Paris-2¢);

Alexandre Giesbert, propriétaire des
restaurants Daroco (Paris-2° et 16°%) ;

Julie Gerbet, auteur du podcast A poéle;
Alexandra Michot et Mathilde Samama,
de ELLE & table.
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COLATURA, NDUA,

I’EN FAIS QOUOI
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Depuis onze ans, Alessandra Pierini tient | épicerie
fine italienne la plus courue de Paris : Rap. Cette experte

NOuUS 4 ouvert

es portes de sa caverne d'Ali Baba

pour nous présenter quelques-uns de ses produits cultes
et nous confier la meilleure facon de les accommoder.

PAR MATHILDE SAMAMA

«Je n'ai pas vu le temps passer. Si
'on m'avait dit il y a dix ans que je
tiendrais toujours cette épicerie au-
jourd’hui... » Assise sur un chariot &
roulettes transformé en banquette le
temps de |'interview, Alessandra
Pierini suspend sa phrase. Comme si
elle n'y croyait pas elle-méme. Puis
reprend, avec son accent ligurien
aussi doux qu’une cuillére de créme
de pistache de Bronte : « Je suis arri-
vée de Génes en 1987. Jai atterri
d'abord & Aix-en-Provence. Puis, en
1992, j‘ai ouvert Pasta e Dolce, ma
premiére épicerie @ Marseille. En
iuin 2010, j'ai vendu et, en septembre
de la méme année, | ai inauguré Rap
& Paris. » Derriére |'église Notre-Dame-
de-lorette, au pied de la trés vivante
rue des Martyrs, cette épicerie fine transalpine ne désem-
plit pas. On vient y dénicher un produit bien précis, ou
juste admirer les grandes étagéres de pates artisanales
d’exception, de riz & risotto vialone nano, d'anchois, de
capres, de polenta, de pesto en tout genre, de poudre
de fenouil, d’huiles d'ofi)ve, de vinaigres balsamigues,
mais aussi de pates a tartiner aux noisettes du Piémont,
de chocolat de Modica...

En vedette, la sélection de jambons de la Botte, & com-
mencer par le fameux prosciutto di Parma. Les amateurs
éclairés de fromages prisent aussi |'adresse pour ses
classiques : gorgonzola, scamorza, taleggio, ricotta
fumée, pecorino ou encore parmesan, & déguster avec
de la mostarda (fruits confits & I'essence de moutarde).
« Ici, il y a du monde toute la journée, il n'y a jamais de
pause. C'est 'une des raisons pour |esque|'es i‘aime

beaucoup ce quartier du 9 arron-
dissement. Les clients sont curieux,
ils s'intéressent aux produits, ils
posent beaucoup de questions. »
Aussi passionnée que pédagogue,
on pourrait écouter Alessandra
Pierini pendant des heures. Pas
étonnant qu’elle intervienne régu-
lierement & la radio, dans |'émission
« On va déguster » sur France Inter.
Multi-casquette, |'épiciére est
aussi auteur a ses heures perdues.
Fidéle des éditions de I'Epure, elle
publie des petits guides de recettes
autour d’un prod%it dans la collec-
tion « Dix facons de le préparer ».
En ce moment, elle pfonche Sur
deux nouveaux opus : le fenouil et
la sauge (sorties prévues fin avril
et fin juin). « J'adore ce ?ormct, car il me permet
d’aller & fond dans un sujet, je décortique tout de A
a Z. J'apprécie aussi la partie recettes. J'en choisis
toujours une vingtaine, je les teste a |'épicerie, je fais
tout golter @ mes employés. Du coup, maintenant,
"équipe me demande souvent si je vais bientét écrire
un nouveau livre | » confiet-elle cJons un éclat de rire.
Car Alessandra ne cultive pas seulement un savoir
encyclopédique sur les meilleurs produits transalpins.
Elle est également co-auteur du livre « On va dégus-
ter |'ltalie » (aux éditions Marabout), best-seller du
moment. Elle partage aussi son énergie et sa bonne
humeur. Entrez, vous verrez, on repart toujours de
chez Rap plus heureux qu'en y entrant.

4, rue Fléchier, Paris-2°. 01 42 80 09 91. rapparis.fr



LA POUTARGUE DE THON

C’est quoi ?

Ce produit est fabriqué de la méme facon
que la poutargue classique, @ base dceufs
de mulet. Ce sont juste des ceufs de thon
salés, puis séchés au soleil. Cependant, la
bottarga di tonno est plus relevée et plus forte
en gout marin. Les Siciliens lo coupent en
tranches qu'ils disposent ensuite sur des tartines
de pain beurré, ils la rapent sur des pétes,
dans une salade ou encore sur un carpaccio
de poisson. J'ai découvert aussi que la
bottarga se mariait trés bien avec les
artichauts et les asperges. La majorité de la
production est en Sicile et c’est la-bas que
'on en mange le plus.

Jen fais quoi ?

UNE MOUSSE DE RICOTTA, POUTARGLUE,
MENTHE ET FENOUIL SAUVAGE

Dans un bol, mélangez 200 g de ricotta
fraiche avec 40 g de poutargue rapée trés
finement, les zestes d'un citron bio et 6 feuilles
de menthe finement ciselées. Mélangez, salez,
poivrez. Etalez la préparation sur de fines

tranches de fenouil sauvage, ou bien sur une
focaccia encore tiede.

B \/"ﬁ -
Y L) B .
" "‘f«l_!BwO}'l\; o\
BRIFFUMNECAT

y esw poS L
- - 1,.‘"
|

LA RICOTTA SECHEE
ET FUMEE

C’est quoi ?

Il'y a trois fromages emblématiques de la
cuisine italienne : le parmigiano reggiano
(dans le nord de ['ltalie et le Centre), le peco-
rino romano (dans le Latium) et la ricotta
salata, c’est-a-dire la ricotta salée et séchée
(dans le sud du pays). On la trouve généra-
lement au lait de brebis, en version nature ou
fumée. Le plus souvent, elle est présentée sous
forme de pyramide de 200 ou 300 g. Elle se
rGpe en gros copeaux sur une entrée ou sur
des pates, notamment une recette sicilienne
des plus appréciées, la pasta alla norma
(sauce tomate, aubergine frite et ricotta fumée).
J'en fais quoi ?

UNE OMELETTE AUX ASPERGES VERTES

ET RICOTTA SECHEE FUMEE

lavez 5 asperges vertes et coupez-les en
troncons d'environ 2 cm. Faites-les revenir &
I"huile d'olive quelques minutes dans une
poéle, Dans un bol, battez 5 ceufs, salez,
poivrez. Ajoutez les asperges grillées, puis
versez la préparation dans une poéle chaude.
Avec une spatule, ramenez le liquide des
bords vers le centre, laissez cuire jusqu’a ce
que |'omelette soit baveuse. Dressez-la sur un
plat, puis rapez de gros copeaux de ricotta
séchée fumée. Décorez avec quelques
branches d'estragon frais.
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LES CAPRES AU SEL

C’est quoi ?

Un produit qui m’accompagne depuis foujours |
J'en mets partout, que ce soit avec le poisson,
la viande, des pommes de terre, dans les
pates, bien sir, dans des salades... et méme
en dessert. Mes préférées sont les capres au
sel parce qu'il leur permet de garder leur
aréme et ce goit exceptionnel, & la fois végétal
et amer.

Jen fais quoi?

UNPESTO DE CAPRES AUX OLIVES

Versez 1 bocal de capres au sel de 500 g
dans un bol d'eau froide et laissezles tremper
20 mn. Répétez |'opération deux fois en
changeant I'eau, de maniére a les dessaler
au maximum. Egouttez-les, puis hachezles
grossiérement. Privilégiez un hachoir manuel,
c'est le meilleur ustensile car on peut maitriser
la taille. Hachez 300 g d’olives vertes, 1 gousse
d'ail pelée, 3 tomates séchées et 3 tomates
datterino fraiches ou des tomates-cerises
classiques. Ajoutez a la préparation 1 ¢. &
caté d'origan séché, des zestes de citron vert
bio, 1 c. & café d'huile dolive. Mélangez le
tout. Arrosez d'un filet d"huile d'olive si besoin.
Ce pesto de capres est parfait sur du pain
grillé ou sur des bruschette.
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LA COLATURA

C'est quoi ?

On en trouve beaucoup dans la région de
Naples. C'est une sorte de condiment ou
exhausteur de goit & base d'anchois qui ont
fermenté entre 6 et @ mois. Celle que je
préfere, c'est celle qui va jusqu’a 24 mois car
son processus de fermentafion est terming, les
goits sont bien arrondis, complexes, aboutis.
C'est ce golt umami que |‘adore et qui reléve
tous les autres. C'est idéal avec une poélée
de poivrons, des pates a la tomate & |'huile
d'olive, ou avec du fenouil.

Jen fais quoi ?

UN CARPACCIO DE CEDRAT

ET FENQUIL COLATURA

Coupez une dizaine de tranches de fenouil
a la mandoline. Réservez les fanes. Faites de
méme avec | cédrat bio (si vous ne trouvez
pas de cédrat, prenez | citron corse bio
ou 1 citron de Menton bio). Dans un bol,
mélangez 1 c. & soupe de colatura avec 1 c.
a soupe d'huile d’olive. Disposez joliment le
fenouil et le cédrat sur une assiette, versez
délicatement et de maniére homogéne le
mélange colatura-huile d'olive. Décorez avec
les fanes de fenouil, 1 poignée de raisins secs,
| poignée de noisettes concassées et | piment
frais finement émincé.

IL GUANCIALE

C’est quoi ?

Méconnu des Francais, le guanciale est un
morceau frés gras — et donc frés goilteux — qui
correspond a la joue du porc. On |utilise
généralement dans les pates, surtout les recettes
d'origine romaine, type carbonara ou all’'ama-
triciana. Ces derniéres années, il a acquis
une grande popularité jusqu’a devenir I'une
des charcuteries les plus vendues en ltalie
avec la mortadella et le jambon de Parme.
Pour moi, le guanciale est plus intéressant que
la pancetta (poitrine de porc roulée et séchée)
car c'est un gras plus dense, plus compact,
plus tassé. Ce qui est normal, car la joue de
cochon est un muscle.

Jen fais quoi ?

DES POMMES DE TERRE, GUANCIALE

ET HACHIS D'HERBES FRAICHES

Epluchez, puis faites cuire a I'eau 1 kg de
petites pommes de terre, type charlotte.
Egouttez-les et coupez-les en troncons
d'environ 2 cm d’épaisseur. Coupez en
tranches trés fines 300 g de guanciale.
Déposez-les sur une plaque et enfournez
10 mn & 180° /th. 6. Le but est de les sécher,
mais pas d'en faire des chips. Préparez un
hachis d'herbes fraiches avec du romarin et
de la sauge, par exemple. Rangez les tron-
cons de pommes de terre dans un plat, dépo-
sez délicatement les tranches de guanciale
dessus, puis parsemez d'herbes fraiches.
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IL PANE CARASAU

C’est quoi ?

Le pain que les bergers sardes emmenaient
dans leur sac & dos quand ils partaient en
transhumance. lls le mouillaient dans |'eau
des rivieres pour le transformer en une sorte
de crépe qu'ils gornissaient ensuite avec des
tomates, du fromage, etc. On |‘appelle aussi
« carta musica » en ltalie, car ses feuilles sont
tres fines, presque transparentes, comme du
papier & musique. Ces grandes galettes rondes
sont faites & partir de semoule de blé dur,
d'eau et de sel. Elles cuisent une premiére
fois, ce qui permet & la pate de gonfler, puis
une deuxieme fois pour dorer et croustiller.
J'en fais quoi ?

UNE PIZZA CARASAU

Passez 2 feuilles de pain carasau sous |'eau
juste pour les imbiber. Tapissez le fond d'un
plat & pizza avec le pain. Ajoutez 1 feuille
si vous estimez que la base n'est pas assez
solide. Coupez 100 g de tomates-cerises
et 1 mozzarella de 150 g en cubes. Décou-
pez de fines lamelles de poivron, puis
faites-les revenir a |'huile d'olive pendant
10 mn. Ajoutez le poivron réti a la prépa-
ration tomate-mozza, salez, poivrez et
ajoutez 4 a 5 olives noires non dénoyautées.
Etalez lo préparation sur la pate, arrosez
d’un filet d"huile d'olive, puis enfournez &
180°/th. 6 pendant 10 & 15 mn. A la sortie
du four, décorez la pizza avec des feuilles
de basilic frais.



LA MOSTARDA DI FRUTTA

C’est quoi ?

C’est un condiment typique de Lombardie et
de Vénétie. Il s'agit de fruits confits a la mou-
tarde présentés dans des bocaux ou le sucre
prend toute la place de |'eau. Trois consistances
différentes existent : soit le fruit est entier, soit
réduit en pulpe, soit les deux. Pendant que
les fruits confisent avec le sucre, les ltaliens
ajoutent de |'essence de moutarde. D'ou le
léger godt piquant. lls en consomment en
petite quantité avec des fromages Irés secs,
de la charcuterie ou alors dans des farces a
ravioli,

Jen fais quoi ?

DES CHAUSSONS FRITS,

CREAM CHEESE ET MOSTARDA

Préparez une pate brisée : mélangez 300 g
de farine et 1 pincée de sel. Ajoutez 150 g
de beurre mou en dés, pétrissez en ajoutant
10 cl d’eau au fur et & mesure. Formez une
boule, puis réservez pendant 1 h au frais.
Dans un bol, mélangez 2 ¢. & soupe de cream
cheese et 2 c. a café de mostarda écrasée.
Abaissez la pate, puis découpez dedans
des cercles & |'aide d'un emporte-piéce.
Garnissez-les d’une bonne cuillére de farce,
puis repliez-les sur eux-mémes, de maniére a
former un petit chausson. Faites chauffer un
grand volume d'huile neutre, et faites-les frire
2 & 3 mn. Egouttez les chaussons sur du papier
absorbant pour enlever |'excés d’huile, puis
saupoudrez-les avec de la cannelle ou du
sucre glace. Dégustez tiéde.

LA NDUJA CALABRESE

C’est quoi ?

Originaire de Calabre, la nduja est une
charcuterie paysanne réalisée a partir de bas
morceaux du cochon d'abord hachés, pressés,
puis pimentés. |l faut savoir que la Calabre
est LA patrie du piment. On en trouve partout,
dans les plats, les conserves, les salaisons et
surtout dans cette nduja, qui est en fait un
saucisson piquant. On ['utilise généralement
pour relever une sauce tomate dans un plat
de viande, des ceufs brouillés, ou parfois juste
tartinée sur du pain grillé.

Jen fais quoi ?

DES POLPETTE ALLA NDUJA

Déchirez & la main 1/2 baguette de pain
rassis et disposez-le dans un cul-de-poule.
Ajoutez 50 g de nduja, 50 g de pecorino
rapé, 3 ceuts, 1 gousse d'ail finement hachée
et un petit bouquet de persil frais haché.
Malaxez le tout & la main, puis formez des
boulettes de la taille d'une grosse noix. Dans
une poéle a bords hauts, faites revenir 2 c. &
soupe de sauce tomate, déposez les boulettes
et laissez-les cuire 10 & 15 mn.
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IL CIOCCOLATO
IGP DI MODICA

C'est quoi ?

Un chocolat noir artisanal, fabriqué uniquement
a Modica, en Sicile, dans lequel il n'y a aucune
matiére grasse ajoutée. C'est juste du cacao
(entre 60 et 85 %) et du sucre. Traditionnel-
lement, il est associé a des épices, comme le
faisaient les Aztéques, qui mélangeaient
toujours le cacao avec de la cannelle, du
piment et de la vanille. 'IGP de Modica est
fabriquée & |'ancienne, c'esta-dire & froid :
la température ne dépasse jamais les 45 °C
donc le chocolat ne devient pas crémeux et
le sucre ne fond pas complétement, il reste
en fout petits cristaux. A Modica, on plonge
de gros morceaux de ce chocolat dans du
lait bouillant pour faire du vrai chocolat chaud.
On le met aussi dans des empanatici, des
pefits biscuits salés & la viande de beeuf.
Néanmoins, on |'utilise quand méme le plus
souvent en épice ou en condiment.

J'en fais quoi ?

DES COPEAUX SUR UNE GLACE

|l se marie trés bien avec des glaces laiteuses
ou bien des glaces aux fruits rouges. Le mieux,
c'est avec une glace a la fior di latte de bonne
facture, désormais on en trouve facilement.
Répez juste dessus d'épais copeaux de
chocolat et dégustez.

Toutes les recettes sont pour 4 personnes.
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Deliziosa mozza, p. 42
Datcha, datcha-shop.fr
Marion Graux, mariongraux.com

E viva la pasta, p. 68
Le Vélo Rouge, 7, rue Saint-Mathieu, 78550 Houdan
Mille et Une Choses, Bois Epicier, D61, 78550 Houdan

Tendances électro, p. 77

Alessi, alessi.com

Aluvy, aluvy-design.com

Big Green Egg, biggreeneggfrance.com

Braun, en boutiques speécialisées et braunhousehold.com
Cristel, cristel.com

Cuisinart, cuisinart.fr

Delonghi, en boutiques specialisées et maxicoffee.com
Eno, plancha-eno.com

FoodSaver, foodsaver.fr

Hay, chez Made in Design. madeindesign.com

Iy, illy.com/fr

Kenwood, kenwoodworld.com

KitchenAid, en boutiques spécialisées et kitchenaid.fr
Lacanche, lacanchefr

Le Marquier, lemarquier.com

Moulinex, moulinex.ir

Miele, miele.fr

Nespresso, nespresso.com/fr/

NutriBullet, nutribullet.ir

Riviera & Bar, riviera-et-bar.ir

Sage, en boutiques spécialisées et sageappliances.com
Schneider, schneiderconsumer.com/fr/

Seb, seb.fr

Simeéo, simeo.tm.fr

Smeg et Dolce & Gabbana, smegstore.fr et smeq.fr
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Weber, weber.com
WMF, wmf.com
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VRAI
Douceur,
onctuosite el
gourmandise

LIDL

Alliez expertise et gourmandise

|l a tout d'un grand, vous avez tout d'un chef et
il revient le 3 juin chez Lidl | Le célébre robot

Monsieur Cuisine Edition Plus permet de par Vrai
réaliser des repas complets en toute facilité. Découvrez ou
Equipé d'une balance de cuisine intégrée, redécouvrez

la douceur et
'onctuosité du
fromage blanc
biologique
de brebis Vrai
dans une nouvelle
recette délicate
et gourmande
& la vanille. Leurs
brebis, de race lacaune, paturent en lozére
et en Aveyron une herbe riche et parfumée
apportant des notes délicates et subtiles
au fromage blanc. Une nouveauté saine
et gourmande @ la vanille, idéale pour
les petites pauses ou les fins de repas, source
de calcium et de protéines, légérement sucrée
et délicatement vanillée pour la touche plaisir !
Fromage Blanc Bio de Brebis @ la Vanille &
refrouver au rayon frais bio de votre grande
surface au prix conseillé de 2,70 €
le pot de 400 g.
¢ Plus d’infos sur vrai.fr

d'un panier et d'un ensemble de cuisson
vapeur, il hache, cuit, mijote, émulsionne...

Et cerise sur le gateau, il est fourni avec un livre
de 200 recettes. En plus d'une autre surprise &
venir... Restez attentifs |

MAISON MEDITERRANEENNE DES VINS
Le bon goit de la Grande Bleue

Sur cette route du bout du monde qui méne

& la pointe de I'Espiguette, La Maison
Méditerranéenne des Vins offre un bel éventail
des richesses de la Méditerranée, parmi
15000 produits dont 3000 références de vins.
Vitrine incontournable des vins du Sud, elle

est également un haut lieu de I'épicerie fine.

En juillet et aoit, profitez des belles soirées du
jeudi, les Vinifolies” : des dégustations de vins et
de produits locaux en présence de vignerons,
avec une jolie programmation musicale.

¢ Plus d’infos sur
maisondesvins-lespiguette.com

BRIOCHE PASQUIER

Craquez et fondez pour Grilletine |
Découvrez Grilletine, la petite tartine a la fois
craquante et fondante pour faire le plein

de sensations dés le petit déjeuner.

Avec ses 6 recettes gourmandes et
équilibrées, elle séduira les plus grands
comme les plus petits : Grilletine Froment,
Brioché, Blé Complet, Céréales & Graines,
Sans Sucres Ajoutés et Equilibre.

Produits disponibles en grandes et moyennes
surfaces, au rayon des biscottes, au prix de
vente conseillé de 1,59 €.

¢ Plus d’infos sur pasquier.fr
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LACANCHE

Goitez & |’authentique

Lacanche, fabricant des célébres Pianos
Gastronomes, propose aux particuliers
désireux de s'équiper comme un chef

des modéles uniques, capables de relever
tous les défis culinaires. lls allient esthétisme
etfonctions destinées a satisfaire les plus
exigeants, en associant des foyers gaz ou
induction ainsi que la possibilité de combiner,
selon vos goilts, plusieurs fonctions fabriquées
sur mesure capables de répondre aux
demandes les plus variées : cuiseur vapeur,
plancha, gril, friteuse... Ce piano sera le
partenaire idéal pour relever tous les détis
culinaires. Modeéle Cluny Classic 1400G

& partir de 7400 € selon les options choisies.
¢ Plus d’infos sur lacanche.fr

LE SAUNIER DE CAMARGUE

Le trésor d’un terroir d’exception

Cultivée depuis | Antiquité selon le savoirfaire
ancestral des sauniers d’Aigues-Mortes,

la fleur de sel Le Saunier de Camargue est

un produit d'exception. Ce véritable or blanc
cristallise au gré du soleil et du vent affleurant
I'eau, c'est pourquoi on le nomme fleur de sel.
La texture croustillante et fondante de la fleur
de sel Le Saunier de Camargue sublimera tous
vos plats, des plus simples aux plus raffinés, en
fin de cuisson ou & table | Disponible au prix de
vente conseillé de 2,90 €.

¢ Plus d’infos sur saunierdecamargue.fr




SCHNEIDER

Des appareils aux couleurs pastel

pour le printemps

Optez pour les nouveaux coloris pastel

de la gamme Feeling’s de Schneider pour vos
appareils de petit et gros électroménager. Du
blender au réfrigérateur, déclinés en bleu clair,
rose pdle ou vert amande, autant de couleurs
printaniéres pour une douce ambiance vintage
dans vofre cuisine.

¢ Plus d’infos sur schneiderconsumer.com

MAISON PERRIER-JOUET

Les champagnes Perrier-Jouét présentés dans
un nouveau coffret cadeau ecoconcy

La marque allie beauté et durabilité avec un
étui éco-responsable. Concus et fabriqués
en France, ces nouveaux coffrets sont
entierement recyclables. Un changement qui
ne compromet en rien le souci du détail

qui caractérise PerrierJouét. Soit un nouvel
étui qui met en avant l'élégance associée

& un souci de durabilité, afin d'accueillir
respectivement les trois cuvées de la maison :
Grand Brut, Blason Rosé et Blanc de Blancs.
A partir de 45 € pour la cuvée Grand Brut.

¢ Plus d'infos sur perrier-jouet.com

DOMAINES OTT

Chateau de Selle Rosé 2020
Situé en AOC Cotesde
Provence, sur les hauteurs
des collines calcaires offrant
aux vignes un ensoleillement
généreux, le Chateau de Selle
propose des vins caractérisés
par un équilibre subtil entre
structure et finesse. Le Rosé
2020 arbore une robe
cristalline; couleur or ‘
rose. le nez s'ouvre sur

la fraicheur des agrumes,

puis dévoile d'élégantes

notes florales mélées ,
de péche jaune et de |
mangue. La bouche, |
fraiche et soyeuse, révéle /
un caractére minéral

et méne vers une finale
délicatement épicée. Prix
de vente conseillé 30 €.
¢ Plus d’infos sur domaines-ott.com

KITCHENAID

Honey, la nouvelle couleur de |'année !

Le robot patissier et le blender K400

se parent d'un nouveau coloris, en édition
limitée : Honey. Cette chaleureuse teinte
ambrée apportera une belle touche

de luminosité et de bonne humeur & la cuisine.
Le robot patissier permet de pétrir, fouetter,
battre, et affiche sa polyvalence grace a ses
quinze accessoires en opfion. Le blender
K400, capable de pulvériser rapidement fruits
et légumes pour obtenir des résultats onctueux
et savoureux, devient multifonctions grace

a frois accessoires optionnels : la gourde, le
presse-agrumes et les petits pots. Disponible
au prix de 699 € pour le robot patissier et
329 € pour le blender.

¢ Plus d’infos sur kitchenaid.fr
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BIG GREEN EGG

Savourez les saveurs les plus exquises
Griller, réfir, saisir, fumer, mijoter... Avec Big
Green Egg, tout est possible. Ultra-simple &
utiliser, il permet des cuissons parfaites, pour
des saveurs inoubliables. Sa céramique
unique et performante est garantie & vie.
Avec son design incomparable, le Big Green
Egg est bien plus qu'un barbecue : c’est fout
un univers inspirationnel. Gréce au Kitchen
System Big Green Egg, créez la cuisine
d'extérieur de vos réves. Disponible en
septtailles, a partirde 990 €.

¢ Plus d’infos sur biggreenegg.eu/fr

L’OR BARISTA

La machine aux espressos d’or

Découvrez la machine & café I'Or Barista,

la seule capable de préparer un double
espresso ou deux espressos & la fois, grace

& la technologie de capsules XXL. Profitez
également des capsules classiques |'Or
Espresso, disponibles en grandes surfaces.
L'Or Barista, la qualité digne des plus grands
baristas, @ domicile. Disponible en grandes et
moyennes surfaces et en magasins spécialisés,
a partir de 99,99 €.

¢ Plus d’infos sur lorespresso.com
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AGNOLOTTI DEL PLIN AU POULET SPAGHETTI A LA TOMATE,
ET SAUCE A LA LAVANDE AUX ASPERGES ET A LAIL CONFIT
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CROSTINI DE MOZZARELLA FUMEE PENNE ALLA GENOVESE
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SPQGHETTl A LA TOMATE, AUX ASPERGES
ET A LAIL CONFIT (4 pers.)

Préparation : 1h & Cuisson : 3 h 45 mn

¢ 350 g de spaghetti ¢ 8 grosses asperges vertes ¢ huile d’olive Pour |3
sauce & 2 gros oignons ¢ 1gousse d’ail ¢ 5 feuilles de basilic frais ¢ 3 boites
de tomates pelées italiennes Pour |'ail confit e 2 tétes d’ail Pour les tomates
confites & 30 tomates olivettes ¢ 1 gousse d’ail  thym effeuillé

1. Pour la sauce : dans une cocotte, faites revenir les oignons
pelés et coupés en julienne dans de I'huile d'olive bien chaude,
ajoutez 'ail pelé et 3 feuilles de basilic ciselées. Quand les
oignons deviennent translucides, versez les boites de tomates,
salez et faites cuire 2 h minimum. Ecrasez avec un presse-purée.
2. Pour |'ail confit : faites cuire les tétes d'ail entieres au four
a 160°/th. 5-6 pendant 45 mn. Récupérez la chair et mixez-la.
3. Pour les tomates confites : plongez les olivettes dans de 'eau
bouillante 15 s, pelez-les. Coupez-les en deux et disposez-les sur
une plaque a four huilée, avec I'all pelé et émincé. Salez et sau-
poudrez de thym. Faites confire au four a 80°/th. 2-3 pendant 3 h.
4. Faites cuire les pates dans une grande quantité d'eau bouillante
salée. Réchauffez doucement la sauce tomate dans une poéle.
Faites cuire les pointes des asperges dans de |'eau bouillante
salée 3 mn, rafraichissez-les dans de I'eau glacee.

5. Egouttez les pates aux trois quarts du temps de cuisson total
(réservez un peu d'eau), et continuez la cuisson dans la sauce
tomate, en ajoutant au fur et a mesure de I'eau des pates si
besoin. Otez la poéle du feu et ajoutez le reste de basilic coupé
a la main, arrosez d’un filet d’huile d’'olive.

6. Mettez les pates dans quatre assiettes creuses, posez autour
des tomates confites, des pointes d’asperges et de la purée d’ail.

® Roussillon, Cétes Catalanes, Domaine Modat, Le Petit Modat’mour

2019, rosé.
PHOTO Grégoire Kalt - RECETTE Simone Zanoni

Labus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec moderation.
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PENNE ALLA GENOVESE (4 pers,)

Préparation : 25 mn & Cuisson : 4 h 15 mn

¢ 400 g de penne lisce (ou rigate) ¢ 1,6 kg d’oignons jaunes ¢ 1 carotte
¢ 60 g de céleri branche ¢ 3 feuilles de laurier # 800 g de beeuf a braiser
coupé en morceaux ¢ 1c¢. asoupe bombeée de concentré de tomate ¢ 10 cl
de vin blanc ¢ huile d’olive extra-vierge ¢ pecorino rapé

1. Pelez les oignons, démarrez leur cuisson a 'eau froide, portez
a ebullition et laissez cuire 1 mn. Plongez-les dans un bain glace,
et émincez-les grossierement.

2. Pelez la carotte, lavez le céleri. Coupez-les en gros troncons,
ajoutez le laurier et liez le tout pour former un bouquet garni.
3. Dans une grande cocotte, saisissez les morceaux de viande
de tous les céteés dans I'huile bien chaude, a feu moyen a fort,
ajoutez les oignons, le concentre de tomate et le bouquet garni,
meélangez et laissez cuire 3 h a feu doux, meélangez regulierement.
Les oignons vont libérer le jus nécessaire pour que la sauce ne
desseche pas. En fin de cuisson, 6tez le bouquet garni, versez
le vin en mélangeant et laissez cuire encore 1 h.

4. Quand la sauce est préte, faites cuire les pates dans de
I'eau bouillante salée, arrétez la cuisson quand elles sont al
dente. Egouttez-les et incorporez-les a la sauce, laissez-les
cuire encore 1 mn.

5. Saupoudrez a volonté de pecorino et servez sans attendre.

PHOTO Matthieu Salvaing - STYLISME Ana Cardinale
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AGNOLOTTI DEL PLIN AU POULET ET SAUCE
A LA LAVANDE (5 pers.)

Préparation : 1h e Repos : 1 nuit e Cuisson : 1h 10 mn

¢ 8 brins de lavande fraiche ¢ huile d’olive Pour |a pasta 550 g de farine
T45 ¢ 360 g de jaunes d’ceufs Pour I'émulsion au beurre ¢ 150 g de beurre
coupé en dés & 15 cl d’eau Pour le poulet ¢ 400 g de blancs et cuisses de
poulet avec leur peau ¢ 15 cl de vin blanc ¢ 50 cl de bouillon de volaille
¢ 150 g de parmesan rapé ¢ 1branche de romarin

1. La veille, préparez |la pasta : versez la farine dans le bol d’un
robot muni de I'ustensile feuille, ajoutez-y doucement les jaunes
jusqu’a obtenir la consistance d'un crumble. Formez une boule
et laissez-la reposer 1 nuit.

2. Le jour méme, préparez I'émulsion : faites bouillir I'eau. Placez
le beurre dans un bol, versez I'eau bouillante, salez et mixez.
3. Pour le poulet : préchauffez le four a 160°/th. 5-6. Faites revenir
la viande dans une poéle, sur feu tres vif, avec un filet d’huile
d'olive, salez et poivrez. Quand elle est dorée, deglacez avec le
vin. Versez le tout dans une cocotte, mouillez avec le bouillon,
couvrez et enfournez 40 mn. Quand le poulet est cuit, recupérez
le jus et faites-le réduire sur feu moyen. Otez la peau, hachez la
chair. Mélangez-la avec le parmesan, le romarin cisele, 15 cl de
jus de cuisson, sel et poivre.

4. Etalez la pate trés finement au laminoir, on doit voir a travers.
Disposez un peu de farce sur la moitié de la pate. Rabattez I'autre
moitieé, pressez entre chaque boule de farce, puis séparez les
agnolotti a 'aide d’'une roulette dentee.

5. Faites chauffer a feu doux I'émulsion avec 3 brins de lavande.
Pendant ce temps, plongez les agnolotti dans de I'eau bouillante
salée, 2 mn maximum. Egouttez et terminez la cuisson dans
I'émulsion de beurre a la lavande.

6. Dressez les agnolotti dans cinq assiettes chaudes, arrosez de
jus de volaille et deposez un brin de lavande fraiche.

PHOTO Gregoire Kelt - RECETTE Simone Zanon|
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CROSTINI DE MOZZARELLA FUMEE (4 pers.)
Préparation : 15 mn & Repos : 1h & Cuisson : 5 mn

¢ 250 g de mozzarella di bufala fumée, égouttée ¢ 16 feuilles de sauge
¢ 60 g de beurre doux ¢ 4 filets d’anchois a I'huile d’olive, égouttés
¢ 8 tranches de pain complet ¢ fleur de sel

1. Découpez la mozzarella en 8 tranches (si vous trouvez des
petites boules, découpez plus de tranches).

2. Ciselez la moitié des feuilles de sauge. Faites fondre le beurre
dans une petite casserole. Hors du feu, ajoutez aussitot les feuilles
de sauge ciselees et les anchois coupés en petits morceaux,
fouettez pour bien melanger et faire fondre les anchois. Versez
dans un bol, laissez refroidir a température ambiante et placez
au refrigérateur 1 h pour durcir la préparation.

3. Tartinez les tranches de pain avec le beurre d'anchois, puis
deposez les tranches de mozzarella, et enfin une feuille de sauge.
Salez, poivrez et passez sous le gril 3 a 5 mn en surveillant, la
mozzarella doit fondre et commencer a dorer. Retirez du four et
degustez encore chaud.

¥ Sud-Ouest, Cétes de Duras, Domaine Mouthes Le Bihan,

La Pie Colette 2019, blanc.

PHOTO Virginie Garnier - RECETTE Audrey Cosson

L'abus d'alcoo| est dangereux pour ia santé. A cansommer avec modération,
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PENNE A LA SAUCE NAPOLITAINE LASAGNA VERDE

PASTA CON SARDE
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LASAGNA VERDE (6 pers.)

Préparation : 1h e Repos : 20 mn & Cuisson : 45 mn

¢ 200 g de pecorino ¢ huile d’olive Pour la pate ¢ 4 ceufs ¢ 400 g de
farine ¢ 1c. a soupe d’huile d’olive ¢ 1 poignée de feuilles d’origan frais
¢ 1poignée de pousses d'épinards Pour la garniture ¢ 800 g de pousses
d’épinards ¢ 200 g de ricotta au lait de brebis Pour la béchamel ¢ 60 g
de beurre ¢ 90 g de farine ¢ 40 cl de lait

1. Dans le bol d'un robot ou dans un saladier, mélangez les
ceufs, la farine, I'huile et une pincée de sel, pétrissez pour obte-
nir une pate homogene. Formez une boule, filmez-la et laissez
reposer 20 mn.

2. Divisez la pate en plusieurs patons, étalez-les finement, entre
2 feuilles de papier sulfurise, avec un rouleau a patisserie. Dis-
posez |'origan et des pousses d’épinards sur la pate et passez le
rouleau a nouveau. Détaillez des rectangles de taille identique.
3. Préparez la garniture : préchauffez le four a 180°/th. 6. Faites
tomber les épinards dans une poéle huilée bien chaude, puis
ajoutez la ricotta, salez et poivrez.

4. Pour la béchamel : faites fondre le beurre dans une casse-
role a feu doux, ajoutez |a farine, mélangez, faites cuire le roux
quelques minutes. Versez le lait petit a petit en fouettant pour
eviter les grumeaux, salez et poivrez au moulin. Faites épaissir a
feu tres doux sans cesser de remuer. Arrétez la cuisson lorsque
la béchamel nappe la cuillere, elle doit rester assez liquide.

8. Procédez au montage : garnissez le fond d'un plat a gratin d'un
peu de farce epinards-ricotta, puis posez la premiere couche de
feuilles de lasagne, recouvrez de farce, puis de béchamel, puis
de pecorino rape, et renouvelez I'opération pour terminer par
une feuille de lasagne parsemeée géenereusement de pecorino.
Enfournez 30 mn. Dégustez bien chaud.

PHOTO Valéry Guedes - RECETTE Elisabeth Guedes

Bokeef -~

PASTA CON SARDE (4 pers.)

Préparation : 25 mn & Cuisson : 30 mn

¢ 500 g de bucatini ¢ 1oignon jaune ¢ quelques brins de vert de fenouil
+ 1dose de safran ¢ quelques grains de raisin frais ou secs selon la saison
¢ 1 c. a soupe de graines de fenouil ¢ 8 sardines préparées par le
poissonnier ¢ 30 g de pignons de pin ¢ 3 c. a soupe d’huile d’olive
¢ 30 g de chapelure

1. Pelez et émincez tres finement I'oignon et le fenouil. Faites
cuire les pates dans 5| d’eau bouillante salee selon le temps
indiqué sur ’'emballage, environ 8 mn. Egouttez les pates en
reservant 2 louches d'eau de cuisson.

2. Faites chauffer une poéle avec 1 ¢. a soupe d'huile d'olive.
Faites revenir I'oignon et le fenouil, puis ajoutez le safran, les
grains de raisin coupeés en deux, les graines de fenouil et enfin
les sardines. Laissez cuire a feu doux 8 mn avec I'eau de cuisson
des pates réservee. Nappez les pates de sauce.

3. Faites torréfier les pignons dans une petite poéle sans matiere
grasse. Faites dorer la chapelure quelques minutes dans une
petite poéle avec le reste d’huile.

4. Parsemez les pates de pignons et de chapelure croquante
et servez aussitot.

PHOTO Valéry Guedes - RECETTE Elisabeth Guedes

frselef -
4
PENNE A LA SAUCE NAPOLITAINE (4 pers)

Préparation : 10 mn & Cuisson : 40 mn

¢ 400 a 500 g de penne ¢ 1kg de tomates bien mires ¢ 2 oignons
¢ 3 brins de basilic + quelques feuilles de basilic pour servir ¢ 2 ¢. a soupe
de vinaigre balsamique ¢ 1c. a soupe de sucre en poudre ¢ 2 c. a soupe
d’huile d’olive ¢ gros sel ¢ 1 morceau de parmesan

1. Pelez et coupez les oignons en lamelles. Lavez et coupez les
tomates en gros dés. Effeuillez les brins de basilic.

2. Dans une sauteuse, faites revenir les lamelles d’oignon dans
I'huile d’'olive bien chaude, jusqu’a coloration. Ajoutez ensuite
les tomates, le basilic, laissez cuire 5 mn en meélangeant.

3. Déglacez avec le vinaigre, puis ajoutez le sucre, salez, poivrez
au moulin et laissez mijoter a feu tres doux. Ajoutez un peu d'eau
si vous trouvez que la sauce est trop épaisse.

4. Quand la sauce finit de mijoter, portez a ébullition 4 | d’eau
avec du gros sel et faites cuire les penne al dente selon les
indications de I'emballage.

5. Egouttez les pates, dégustez-les avec la sauce bien chaude,
quelques copeaux de parmesan realisés avec un économe et
quelques feuilles de basilic.

PHOTO Valéry Guedes - RECETTE Elisabeth Guedes

Beef -~

PARMIGIANA DI MELANZANE (6 pers.)
Préparation : 30 mn & Cuisson : 45 a 50 mn

¢ 4 fior di latte (ou mozzarella) ¢ 1 gousse d’ail ¢ 3 ¢l d’huile d’olive
extra-vierge ¢ 600 g de coulis de tomate ¢ 3 grosses aubergines
¢ 1/2 | d’huile d’arachide ¢ 100 g de parmesan rapé ¢ feuilles de basilic

1. Pelez la gousse d'ail et faites-la revenir quelques minutes
dans I'huile olive, en faisant attention de ne pas trop la colorer.
Retirez I'ail, ajoutez le coulis et laissez cuire 20 mn a feu trés
doux, salez et poivrez en fin de cuisson.

2. Lavez et coupez les aubergines en tranches d’'une éepais-
seur d'environ 4 mm. Faites-les frire dans I'huile d'arachide a
180° jusqu’a obtenir une couleur bien dorée. Egouttez-les sur
du papier absorbant et salez-les pendant gu’elles sont encore
chaudes. Préchauffez le four sur 200%th. 6-7.

3. Déchirez les feuilles de basilic a la main, en gardant quelques
jolies feuilles pour le décor. Coupez le fromage en morceaux. Dans
un plat a four, alternez en couches successives les aubergines
frites, la sauce tomate, le fior di latte, le basilic et le parmesan.
Enfournez et laissez dorer en surface, servez avec du basilic frais.
Le + EAT

Recette de la Trattoria dei Cartari a Amalfi.

ll est important de faire frire les aubergines dans I'huile a 180°

en plusieurs fois, afin qu’elles ne trempent pas dans I'huile

et de les sécher immeédiatement avec un papier absorbant propre.

® Jura, Arbois, Domaine de la Touraize, Pinot Noir, Sur la Céte 2017

PHOTO Matthieu Salvaing

L'abus d'aicool est dangereux pour |a santé. A consammer avet modération.
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Découvrez
L’ALLIANCE PARFAITE
D'’AROMES INCOMPARABLES

SANS DOUTE LE MEILLEUR CAFE DU MONDE



—————————

fw ROYAL )
’

oz =

-

C }—1 ;} f" 1 :: I{\“\ G r‘-ﬂ E

St (OMMER!

R T e L e

S R WO . N ﬁ\@)%
CREATEUR DU BRUT DEPUIS 1674 CHAMPAGNE

POMMERY

A REIMS-FRANCE

O0OL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION

- ~



