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l; belle. vila

Une virée en scooter Piaggio ou en Fiat 500 pour

| \ visiter les trésors de I'ltalie. Des découvertes a la

. fois culturelles, naturelles mais aussi culinaires, dans "ﬂ

## & " un pays ou le bien-vivre est érigé en art. Imaginez-

% | vousaRome, dans un film de Fellini avec Marcello

— Mastroianni, les pieds dans la fontaine de Trevi, avec
cette question au bout des levres : la pasta, c’est

- avec ou sans sauce tomate ? Dans tous les cas,

- Fernando, dans « Un Américain a Rome », a bien
raison dans cette scéne mythique « Maccarone,
| tumas provoqué ? Eh bien, moi, je te détruis, je te
dévore. » Bonne dégustation et buon appetito.

La rédaction de Maxi Cuisine

Des recettes plaisir

06 Nouveautes _ : 7
08 VOYAGE EN ITALIE | . Antipastis, pour se meltre

10 LE JAMBON DE PARME, LE SEIGNEUR BRAEY
DE LA CHARCUTERIE :

12 Antipastis, pour se mettre en appétit

20 1 A TOMATE, L'INGREDIENT MYTHIQUE
DE LA CUISINE ITALIENNE

22 Des recettes plaisir a la lomate
29 g facons de cuisiner la sauce tomates

30 CAROLINE MAYA, LA REINE
DI LA PIZZA

32 Pizza, pour en faire tout un plat
40 10 idees avee de Ia pate a pizza
42 Les vins italiens
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46 1 es pites, nos receties T2 I'ITALIE, L'AUTRE PAYS DU RIZ

hautes en couleur )
74 Recelles traditionnelles au riz

52 Decouvrez les reeettes .
du chef Simone Zanoni 80 Le parmigiano reggiano AOP
54 1 'FTOILE MONTANTE DE LA CUisive 82 Le top du fromage italien
ITALIENNE : LE CHEF SIMONE ZANONI g4 1 5S BONS PRODUITS A

7 O N W— - TARTINER RIGONI DI ASIAGO

58 [:’huile d'olive, on I'aime 86 Des desseris 100 % délices

d toutes les sauces 95 10 recettes faciles avec du mascarpone
60 Viandes & poissons 06 A lire, a déguster
68 La polenta regagne ses lettres de noblesse 98 Carnet d’adresses

70 Shopping meéridional

4 Maxi Cuisine
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IN CUCINA

Par Emma Zrour

|.es nouveautes gourmandes, ¢ca me botte !

Inspirez-vous de nos voisins transalpins pour cuisiner avec
du soleil, de la couleur, de la chaleur et d’authenticite.

Légumes de saison
Cette recette trés cuisinée se compose de délicates
_ courgettes et fomates mijotées, d'une pointe de
" creme fraiche etd’une onctueuse mozzarella,
COURCETTES le tout parfumeé au basilic de Provence.
ALA MOZZARELSSSE Jaan Martin, courgettes 4 la mozzarelia,
AE9 | 590€ (le pot de 600 g).
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Innovation —
Présentés dans un nouveau packaging, en SUALATIEELY
édition imitée etaux couleurs de I'ltalie, les . e
Spaghetto Quadrato se declinenten cing
nouvelles références de pates longues ou
courtes. La Molisana, a partir de 1,99 €.

Touches exotigues
Préparations sans alcool a base de
vinaigre balsamique et limoncino,
gin-tonic ou spritz. 1830 Maison
Bremond, Balsam'cocktails,

14,50 € (250 mi).
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Dans la famille. ..

... Belmondo, je voudrais Luana. Cette ltalienne
a l'accent chantant partage ses recettes.
Luana Belmondo, Mon pesto
rouge ou vert bio, 4,90 €.

Gamme bio
Les tomates sont cultivées en plein champ, sous le soleil
italien. Mutti, pulpe de tomates en morceatix bio, sans
sel ajouté, 1,30£{4Mg)w240€(2x400g}.

— Cetété...
Savoureuse ... on bulle avec du rosé,
Parsemez-en sur des tomates en rondelles avec du Mionetto, Mio Spritz Prosecco
basilic puis arrosez d'un filet d'huile d'olive. Terminez en

rosé, a partir de 6,50 €.
 Burrale saupoudrant de fieur de sel etde poivre. Une merveilie. 3

m - Casino Délices, Burata a la truffe d’été, 3,69 € (100 g).

Filone
Aprés 26 heures de repos, les
baguettes sont tranchées et
arrosées d'huile d'olive aromatisée ’
al'ongan avant d'étre cuites

Apéro )
Biscuits sales croustillants

typiques du centre et du sud
de I'ltalie. Eataly, Taralli au
fenouil, 2,60 € (250 g).

) ‘LABUS D'ALCOOL ESTDANGEREUX POUR LA SANTE.
LES PRIX SONT DONNES A TITRE INDICATIF ET SONT SUSCEPTIBLES DE CHANGEMENTS.
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Pause gourmande

Des parfums authentiques et gourmands pour
faire voyager vos papilles en Italie : stracciatella,
cerise amarena, noisette IGP du Piemont, chocolat
noisette ou tiramisu. Tradizioni d’ltalia, crémes
glacées italiennes, E. Leclerc, 4,50 € (500 mi).

Pain italien ©
Assortimentde focaccias
| traditionnelles ou gamies etcuisinées
en ltalie. Lanterna, focaccia,

a partir de 2,50 € (la part).
-~ AT S

)

280

Pur, sur giace ou en cocktail, 'amaretto est une
célebre liqueur italienne dont la recette remonte ala
Renaissance. Disaronno, amaretto, 20 € (50 cl).

Surdu pain ou directement 4 la
cuiliere. Nocciolata, crunchy aux
éclats de noisette, 3,69 € (270 g).

| e
"7 | VELELIONE |

' MOZZARELLA
Filora latte ,

o T&‘,

140ans
Pour féter cet anniversaire, revisitez vos
plats avec ce fromage d'exception.
Galbani Selezione, Mozzarella
fior di latte, 145 € (125 g).

l Cocofier
Un moment de fraicheur et générosité grace a son coeur
crémetix, son amande croquante et ses copeatx de noix
de coco. Ferrero, Raffaello, 3,49 € (le lot de 4).

Adresses page 98

recette secrete issue d'un mélange de grains de bie dur.

Pasta premium
Cette nouvelle gamme est fabriqueée a partir d'une

Barilla, Al bronzo, 4 partir de 2,35 € (400 g).

"~ g
T ——

En direct des Pouilies

Les citrons frais sont directement pressés avec les olives
afin de garder la saveur puissante et naturelle de I'agrume.

Muraglia, huile d'olive au citron, 16,50 € (200 m).
S

1
l

EN

@ e\

100 % naturelie
La tornate corbarino est une variété ancienne

de Corbara (région de Salerne) riche en jus
et facile a cuisiner. Gusto d'ltalia, fomates

entiéres non pelées, 6,40 € (500 g).

i s o
Cette escapade gourmande caféinee recouverte de
mascarpone est rés génereuse en bouche. Marie Morin,
tiramisu au café de Colombie, 3,69 € (2 pots de 80 g).
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~ DOLCE VITA -
| Par Emma Zrour e

La cuisine tran

aumonde. Pa
étonnante diversité

«Mange, prie, ai

Le Nord-Ouest
Vallée d’Aoste
« La motzetta ou mocetta (charcuterie
a base de viande de chamois) La Sardaigne
» La fontina (fromage au lait de vache) » Le pecorino sardo
» Les célébres fettuccine di castagne o Les spaghems alla
(pates a la farine de chéraigne) bottarga (pates aux ceufs
Le Piémont de mulet ou de thon)
» Berceau du gorgonzola » La cassola (ragoiit de poissons)
» Les agnolottis (raviolis de » La spianatina (pain fin
beeuf ou de légumes) a la farine de semoule)
« Les gianduiottis (chocolats 2 base de
tranches de pate de noisettes et de cacao)
La Lombardie
s L’escalopede veau ala
milanaise (recette p. 66)
» L’osso-buco de la région
de Milan (recette p. 64)
» Le délicieux panettone des fétes
de fin d’année (recette p. 89)
» Le torrone, nougat typique de la région
La Ligurie
o Le pesto (recette p. 54)
» La focaccia (recette p. 16)
» Le pandolce (pain sucré aux raisins secs)




A,

wnE g

Le Nord-Est
Le Frioul

d’agrumes, a consommer
avec modération !)

o La gubana (brioche Le Trentin-Haut-Adige
aux fruits secs) » Les spiitzle (pates que

« Lajora (soupe a base I'on retrouve dans les
de choucroute, pomme plats germaniques)
de terre et porc) s Le strudel ( gﬁteau aux

« La pitina (boulette de viande ~ pommes d’origine
fumée roulée danslapolenta)  germanique également)

La Vénétie

o Lerisi e bisi (risotto

L’Emilie-Romagne

» Le parmesan

aux petits pois) » Le vinaigre balsamique

» Le risotto alla trevigiana o La zuppa inglese
(risotto au radicchio) (creme patissiere, cacao,

« Le pandoro (géteau génoise et liqueur)
originaire de Vérone) o La tortadi riso (gateau

» Le spritz (cocktail composé de riz et fruits confits)
de vin blanc périllant, » Les tortellinis ou anolinis
Campari et tranches ( pétes farcies)

¢ Les saltimboccas all
romana (recette p.

» La pizza bianca
(recette p. 37)

Le centre
La Toscane
o L’huile d’olive

¢ Le crostini neri toscani

66 l

(paté de foies de volaille ~ L’Ombrie ' dontlanapolitaine
aux anchois etauxcapres)  Le tartufo (la truffe) » Les spaghettis alle
» La rorta fiorentina » La torciglione (dessert vong?le (recettep.51)
(giteau a I'orange de Noél aux amandes) | La Basl!icate et
vendu pendantla » Les spagherttis a les Pouilles
période du carnaval) la truffe noire » La frisella (recette p. 16)
» La panzanella (salade Les Abruzzes et Molise * Le panzerotto (pare .
antigaspi avec du pain » Lesarrosticinis aplzzaen beigner, frite
rassis et des tomates) (brochettes de et farcie de ricotta,
Le Latium viande d’agneau) jambon, mozzarella...)
s Les patesalacarbonara  « Lafascadielle (polenta * La pasta di mandorle
(recette p. 55) et ventreche frite) (péate d’amandes)

» Les orecchiette alle
cime di rapa (aux
pousses de brocolis)

La Calabre

La, Sicilg o Les nepitelle (chaussons
» L’aubergine fourrés aux figues

o Les cannolis (recette p. 90) et aux noix)

» La parmigiana (recette p. 65) s Les pipi chini

» Les arancinis (recette p. 14) (poivrons farcis)

» La pizza (recettes p. 32),

-




LE SEIGNEUR DE LA CHARCUTERIE

4 ] k. “ ,é_g e
C’est a sa couronne ducale 3 cing points et marquee au ferrouge
dans la couenne que 'on reconnait ce produit exceptionnel et authentique.

- Cherchez ce symbole, et vous trouverezle jambon. Par Emma Zrour
| - ’ A d ¢ - ‘ \ ) Ao
Wil yr B v | | \..* y

entre 30 et e Kd.
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Le temps, la nature et la culture :

les piliers de cette AOP

En italien, « jambon » se dit « prosciutto », du latin
« pro exsuctus », littéralement « séché ». Sa naissance
remonte a I’époque de I’Empire romain, dans la province
gauloise de Parme, avec Carton le Censeur qui confesse
I'existence de délicieux jambons conservés par le sel marin
puis séchés lentement et naturellement. Par la suite, les
Parmesans ont sauvegardé ce savoir-faire. Labellisé AOP
depuis 1996, il est apprécié par tous les gourmets en quéte
de produits issus du terroir.

Il était une fois une terre et un cochon

C’est dans |'aire tres précise de I"Emilie-Romagne (pro-
vince de Parme) que naquit le jambon de Parme, avec ses
saveurs subtiles nées de plusieurs facteurs: le ventdescendu
de I’Apennin, un séchage en finesse et du sel marin. Si tout
est bon dans le cochon, c’est dans sa cuisse que ['on trou-
vera le meilleur morceau. De beaux cuissots de « porcs
lourds » de neuf mois, pesant 150 kg au minimum. Pour
mériter I’appellation, les cochons doivent étre nés, élevés
et abattus dans une région comprenant certains des plus
beaux terroirs du nord erdu centre de ' Italie, de 'Ombrie
a la Vénérie en passant par la Toscane.

Une préparation en 7 phases

Ce travail ancestral est immuable et inimitable. Apres
I’abatrage du cochon — né et élevé danslarégion —, la cuisse
est isolée et refroidie (jamais congelée) a 0 °C pendant
24 h, puis vient la phase de rognage, afin de lui donner son
bel aspect typique de ’AOP. La salaison, toujoursa Parme,
consiste pour les maitres saleurs a recouvrir la couenne de
sel humide et la chair de sel sec. Aubout de 7 jours eta une
température de 1 4 °C, les morceaux sont ensuite refrottés
de sel et placés dans une « chambre de deuxieme sel ». Les
phases de repos, de lavage et de séchage viennent ensuire.

Saveur et authenticite

Les jambons vont s’enrichir au fur et a mesure, s’ impre-
gner des parfums naturels environnants et sécher pendant
4 mois dans de grandes salles ventilées. La perte de poids
est alors estimée entre 8 et 10 %. Au 7° mois, on attaque

le graissage au saindoux au niveau de la cavité autour de
la noix, la partie musculaire découverte et les différentes
gercures. Les jambons vont alors s affiner et se bonifier
pendant plusieurs mois avant le sondage et le marquage au
12° mois. A I'aide d"un poincon en os de cheval, un spécia-
liste flaire le jambon jusqu’au cceur et s assure de sa qualité.
) JaSe q
L’appellation « Parma » est alors délivrée aux jambons
J

répondant au cahier des charges de ’AOP.
A
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Caponata

ab4 @40MN w 25MN
@bonmarché

u 1baguette tradition m4 tomates

roma = 1belle aubergine = 1oignon
rouge =1branche de célerim2filets
d'anchois al’huile m2 c. asoupe d'olives
taggiasche dénoyautées m3 brins de
basilic w15 cl d’huile d'olive m5 clde
vinaigre de vinrouge 12 c. a soupe

de pignons de pinm1c. asoupede
cdpres au vinaigre m 1¢c. asoupe de
raisins blonds secs = sel m poivre.

Lavez I'aubergine et taillez-laen
petits dés. Nettoyez les tormates

et coupez-les enfins quartiersou
endes, puis épepinez-les. Rincez,
effilez, puis @émincezle céleri.

Pilez les anchois aumortier.

Pelez et ciselez I'oignon. Dans un
faitout avec 2 ¢c. & soupe d'huile,
faites revenir l'oignon ciselé 3 mn.
Incorporez les anchois, les raisins et
le céleri, remuez 4 mn, puis deglacez
avecle vinaigre et laissez réduire.
Ajoutez les tomates et mélangez bien
5mn.Débarrassez dans un saladier.

Chauffez le reste d'huile dans le faitout.

Faites-y revenir les dés d'aubergines
salés et poivrés. Mélangez 10 mn

pour bien les colorer, puis reduisez

le feu et couvrez. Laissez cuire

jusqu'a ce gu'ils soient fondants.
Rincez, séchez puis effeuillez le basilic.

Mettez-le avec les pignons, les cépres et
les olives dans le saladier. Ajoutez les dés
d'aubergines et mélangez. Taillez le pain

entranches, toastez-les et garnissez-
les de caponata tiede ou froide.

12 Maxi Cuisine

Bruschettas nordiques

&bl

m 4tranches de pain de campagne
1300 g de filet de saumon =12 grosses
gambas crues m4 tiges d'aneth

m 1/2citronvert (jus)m1c. acaféde
zeste de citron vert bio finement

rapé m 200 g de fromage a tartiner
type Philadelphiam1c. asoupede
vodka=1c. a soupe d'huile d'olive.

Décortiquezles gambas et coupez-les
en gros morceaux. Enlevez lapeaudu

saumon et coupez-le en gros morceausx.

Versez "huile d'olive dansune

poéle chaude et faites-y dorer les
morceaux de saumon et de gambas
ensemble. Versezla vodkaetlejusde
citron, mélangez et retirez du feu.
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" RECETTE TIREE DU LIRE « I LOVEPIZZA» |

aretrouverenp. 96 3

Faites griller les tranches de painau
grille-pain. Etalez le fromage ¢ tartiner
sur les tranches de pain grillées.
Répartissezles gambas et le saumon.
Hachez finement|‘aneth et
parsemez-enles bruschettas.
Reépartissez le zeste de citron

vert avant de servir.

ANTI-GASPI

La bruschetta a été créée pour ne
pas jeter le vieux pain. Originaire
de Naples, cette recette simple est

déclinable & souhait. A I'origine, on
frottait une tranche de pain grillée
avec de I'ail, puis on gjoutait Iégumes,
fromages, charcuteries... le tout
arrosé d'un filet d'huile d'olive.

pizza

150 RECETTES

\



Focaccia compléte
oignons-noisettes

&h4 ©20MN = 20MN
81H45 @®bonmarché

w210 g de farine de blé compléte

m 1oignon botte blanc m1oignon botte
rouge 50 g de poudre de noisettes

m 25 g delevure de boulanger fraiche
u 10 feuilles de sauge m 5 c. asoupe
d’huile d'olive m1c. a café de sel.

Délayezla levure dans 6 cld'eau
tiede. Dans la cuve d'unrobot

muni d'un pétrin, réeunissez 200 g

de farine, la poudre de noisettes,
4c.asoupedhuileetlesel.

Versez la levure délayée et 8cl

d'eau tiede puis actionnez S mn.
Placez laboule de pate dans un
grand bol fariné et laissez-la pousser
pendant 1h dans un endroit chaud.
Etalez sommairementla péte

sur une feuille de papier cuisson

pour obtenir un pain plat ovale

de 15 a2cmdépaisseur. Laissez
reposer encore 45 mn.
Préchauffezle four @250 °C.
Nettoyez, puis émincez les bulbes
des oignons et desolidarisez les
rouelles. Rincez, séchez, puis hachez
grossierement les feuilles de sauge.
Répartissez les rouelles d'oignons sur
lapéte, enles enfongant legerement.
Parsemez de feulilles de sauge.
Tamponnez dureste d'huile avec

un pinceau. Enfournez 20 &25mn,
jusqu'a ce que la focaccia soit bien
cuite & coeur. Laissez-la tiédir ou
refroidir avant de la déguster.
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POUR UNE PATE QUI POUSSE MIEUX
Choisissez une farine de blé
semi-compléte ouréalisez
un mélange de farines de blé
et de seigle en guantités égales.

Maxi Cuisine 13



Arancinis

&84 ®45MN = 45MN @TH30 #:2H

w150 gde talonde jambon
blanc 8250 g de mozzarella
m 2 ceufs m1bain d*huile pour
friture m 125 g de chapelure
fine m3 c. a soupe de farine.
Pour lerisotto: w200 g deriz
arborio oucarnarolimllde
bouillon de volaille =10 clde
vinblanc sec 3 c. asoupe
d’huile d'olive = 3 pistils

de safran msel m poivre.

Préparezierisotto : portez

le bouillon & ebullition.

Dans une sauteuse avec
I'huile, faites nacrerleriz.
Déglacez-le aveclevinen
remuant, ajoutez les pistils
desafranet melangez.
Versez le bouillon par louche
danslerizetremuez & feu
moyen en attendant qu'
soit absorbé entre chaque
ajout. Poursuivez l'opération
jusqu'a texture moelleuse.
Salez, poivrez et laissez
refroidir environ 1h 30.
Réservez dans ungrand bol
aumoins 2 hauréfrigérateur.

14 Maxi Cuisine

© abordable

Chauffez le bain de friture
¢1180°C. Egouttez la
mozzarella et coupez-la
en petits cubes. Détaillez
lejambonendes.

Placezla farine dans

une assiette, battezles
ceufs dans une autre et
déposezlachapelure
dans une troisieme.
Formez des boules deriz
d'environ4 cmde diamétre
dansvos paumes, eny
inserant & coeur 1petit
morceau de jambon

et 1de mozzarelia.
Roulez-les dans la farine
enretirant 'excédent, puis
passez-les dansles ceufs
battus et enfin dans la
chapelure. Faites-les frire
parZ2ou3, Smnenviron,
jusqu'a ce gu'elles soient
biendorees et croustillantes.
Déposez-les sur dupapier
absorbant. Degustez-

les bien chaudes.

Panna cotta aux Iégumes d'été

b4 &30MN = 50MN #1H ®@©dabordable

=150 g de mascarpone

= 200 g de fromage de
chévre frais Petit Billy
m1courgette m 1 aubergine

m 2Ztomates rondes

m 1oignonrouge m1poivron
jaune m 2 gousses d'ail

m 4 feuilles de basilicm 2 ceufs
= 4 tranches de pain de mie

= huile dolive m sel et poivre

Coupezla courgette,
l'aubergine, le poivron et
les tomates en petits dés.
Pelez et émincez l'oignon,
puis pelez et hachez les
gousses d'ail dégermeées.
Faites chauffer de ["huile
dans une sauteuse et
faites revenir 'oignon et
I'ail ensemble pendant
guelques minutes. Ajoutez
la courgette etl'aubergine
et poursuivez lacuisson
Sminutes. Ajoutez le
poivron et les tomates.
Salez etpoivrez.
Mélangez, couvrez

et laissez cuire @ feu

doux 40 mnenviron.
Encours de cuisson,
gjoutezun peudeausi
nécessaire (laratatouille
est préte lorsque les
legumes sont bien
confits). Laissez refroidir.
Fouettez les jaunes
d'eeufs jusqu'ace

qu'ils blanchissent.
Ajoutez le basilic ciselé,
le fromage de chevre
frais etle mascarpone.
Mélangez delicatement.
Salez et poivrez.
Montezles blancs en
neige et gjoutez-les
alacréme. Dressezles
verrines en commencant
parlacréme. Ajoutezla
ratatouille refroidie.
Déposez par-dessus
1tranche de pain de mie
découpée au diamétre
durécipient. Terminez par
une couche de creme.
Entreposezaufrais1h
minimum. Servez avec
une salade verte.

LABUSD'ALCOOL ESTDANGEREUX POUR LA SANTE.



Offrez a vos tartines le parfait équilibre
entre saveur et douceuvr.

Petit Billy .
On adore s> nature .
Pott Bl don o i et colocts 4 mans o 70 i & 77 2 4

de la fromagerie, vous régalera par son fondant et sa ! -/v'/

douceur incomparable,

POUR VOTRE SANTE, EVITEZ DE MANGER TROP GRAS, TROP SUCRE, TROP SALE
www.mangerbouger.fr




Antipastis, pour se mettre en appétit
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Friselle anchois-
légumes marinés

&44 ®1SMN @15MN
« 25MN @ abordable

u2bagels complets m16filets d'anchois
marinés = 1gros poivronrouge = 1gros
poivron jaune =1/2 citron (jus) =6 c.

a soupe d'huile d'olive m1c. asoupe

de moutarde en grains = sel mpoivre.

Préchauffez le four G 200 °C.
Nettoyez les poivrons, coupez-les

en 2danslalongueur, puis epepinez-
les. Disposez-les, face bombée en
'air, sur une plaque chemisée de
papier cuisson. Enfournez 20 mn.

Sortez du four et laissez reposer 15 mn.

Egouttez les anchois, pressez le citron
etarrosez-les avecle jus. Pelez les
poivrons et taillez-les enlaniéres,
Fouettez dans un boll*huile et la
moutarde. Ajoutez les laniéres de
poivrons, salez, poivrez et remuez.
Coupezlespains bagelen 2 et
toastez-les au grille-pain. Garnissez
les moitiés avec les poivrons, puisles
anchois. Degustez sans attendre.

LA TOUCHE MODERNE

Pour leur donner une touche

contemporaine, tartinez-lesde 150 g
de fromage frais type Petit Billy.

16 Maxi Cuisine

Focaccia

&4 ®15MN &1HA45
= 25MN @ abordable

210 g de farine m50 g de semoule fine
deblé dur=25 gdelevure fraiche de
boulanger m 6 olives noires dénoyautées
(facultatif) =1 branche de romarin

u5 c. asoupe d'huile d'olive m1c. acafé
deselm1c.acafé d'origanséché.

Délayezlalevure dans 6 cld'eau tiede.

Dansla cuve d'unrobot munid'un pétrin,

reunissez 200 g de farine, la semoule,
4c. asoupe d'huile, le sel et 'origan.
Versez lalevure délayée et 8¢l

d'eau tiede, puis actionnez pendant
Smn. Placez laboule de péte dans
unbol faring et laissez pousser

Thdans unendroit chaud.

Etalez sommairement la péte sur une
feuille de papier cuisson pour obtenir un
painplat ovalede 1,5 a2 cm d'épaisseur.
Laissez reposer encore 45 mn.
Préchauffez le foura 250 °C. Taillez
eventuellement les olives enrondelles,
enfoncez-les alasurface de la péte,
puis lustrez avec I'huile. Effeuillez le
romarin, répartissez-le, et enfournez

25mn, jusqu'é ce gue la focaccia soit

cuite @ coeur. Degustez tiede ou froid.

FAIRE POUSSER LA PATE

Placez le p&ton dans le four

préchauffé & 50 °C, puis
éteint et porte fermée,

Crostinis al'aubergine
confite

244 ®20MN = 25MN
@ abordable

»1baguette tradition m1aubergine

= 6tomatescerises m2 goussesd'ail
w4 brins de basilic nain =12 billes

de mozzarellam12 cl d’huile d'olive
#12 caprons auvinaigre s1c. asoupe
de pignons de pin msel mpoivre.

Préchauffez le four 4180 °C. Lavez
l'aubergine et taillez-la en fines
rondelles. Répartissez-les sur une
plagque chemisée de papier cuisson.
Badigeonnez-les génereusement
d’huile au pinceau, puis salez et
poivrez-les. Enfournez 10 mn.
Badigeonnez-les encore d'un peu
d’huile et poursuivez la cuisson

10 mn. Pendant ce temps, coupez la
baguette en 12 tranches et toastez-

les au grille-pain. Frottez-les al'ail.
Réglezle four en position gril.
Nettoyez les tomates et coupez-les
enZ.Rincez, séchez, puis effeuillez

le basilic. Egouttez les billes de
mozzarella et les caprons.

Répartissez sur les tranches de pain:
lesrondelles d'aubergines, les tomates,
les caprons, la mozzarella et les
pignons. Disposez-les sur une plague et
enfournez sous le gril 2 mn environ, pour
faire légérement fondre le fromage.
Parsemez de basilic et servez.

LABUSD'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE.
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Bruschettas aubergines-courgettes-scamorza

246 H15MN = 30MN @bonmarché

w4 tranches de pain de campagne Posez les aubergines enune seule Répartissez les tranches d'aubergines
u1aubergine m2 petites courgettes couche sur une plague chemisée grillées surles tranches de pain
w250 g de scamorzam1grappe de papier cuisson. Arrosez-les de de campagne et recouvrez-les de
de tomates cerisesm7 c. dsoupe 3 c. asoupe d'huile, salez, poivrez rondelles de courgettes. Placez les
d’huile d'olive m sel = poivre. puis enfournez 20 @ 25 mnselon tartines sur une plaque chemisée de
leur taille. Pendant ce temps, faites papier cuisson. Taillez la scamorza
Préchauffezle four 4180 °C. Lavez revenir les courgettes 10 a15mn en petits cubes et dispersez-les
l'aubergine et taillez-la en tranches dans une sauteuse aveclereste dessus. Enfournez 10 @15 mn,
de 5 a8 mmad'épaisseur. Recoupez d'huile en assaisonnant. Toastez jusqu'a les faire fondre. Nettoyez les
les plus grosses en 2. Nettoyez les legérement les tranches de pain. tomates cerises et servez-les avec
courgettes et coupez-lesenrondelles.  Maintenez|e four @180 °C. les bruschettas bien chaudes.
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% - Originaire du sud du pays, ce fromage italien au goQt fumé

<% S % est aussi populaire que le parmesan ou la mozzarella.
.,!Z~ Il se fabrique & base de lait de bufflonne ou de vache.
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o Focaccia garnie

Py 4 &44 ®35MN @1HA45
' w 25MN @ abordable

u 1focaccia (voir recette p. 16)
m4rondelles de coppa mé4fines

. tranches deprosciutto m4olives

‘ violettes type kalamata m & lupins

m 4 olivesnicoises s 1branche d'origan
u 125 g de tomme de brebis aux

e herbes u12 billes de mozzarellamé4 c.
~ asoupe de parmesanrdpé w8 tomates
séchéesal’huile =2 c. a soupe de petits
Iégumes du Sud marinés a l'huile.

'~ Rédlisezlafocacciasans olives

S ~ etensaupoudrant de parmesan
~ |apate lustrée d'huile. Laissez-la
~ complétementrefroidir et préparez

les ingrédients pendant ce temps.
. Egouttezles tomates séchées et
. recoupez-les en morceaux. Epongez
. leslégumes marines, puis hachez-les
- grossierement au besoin. Taillez la
tomme de brebis en cubes. Rincez,
sechez, puis effeuillez I'origan.
w . Taillezdanslafocaccia4 bandes
=% delS5cmdelarge, garnissez-lesde
tomates secheées, puis enroulez-
les dans le prosciutto. Découpez
4 autres bandes de 2cmde large, puis
répartissez sur chacune d'elles des
tomates séchées, 2 billes de mozzarella,
1olive nicoise et 2 feuilles d'origan.
Coupezle reste de la focaccia
encarres denviron3cmde
cotes. Garnissez-en 4 de tomates
sechées, puis de coppa et d'uncube
de fromage. Maintenez le tout
avec une pigue en bambou.
Garnissez les carrés de focaccia
restants avec deslégumes
marinés, et montez-les en
brochettes, enyintercalant les
billes de mozzarellarestantes, les
lupins etles olives violettes.
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COMMUNIQUE

Avece Lalournee Doree
VoS aperitls deviennent
gourmands ct crealils

Entre ses Minis Brioch’ Burgers nature, Saveur Provencale et Olives, ses Minis
Sandwichs et son nouveau Préfou Brioché Ail et Fines Herbes, La Fournée
Dorée propose une large gamme de saveurs uniques pour réinventer tous vos
apéritifs. La convivialité a désormais rendez-vous avec le golt.

Idee gourmande :
Les Minis Brioch’Burgers
aux Olives de I'été

POUR 5 PERSONNES
PREPARATION : 15 MIN B FACILE

¥ 10 Minis Brioch’ Burgers aux Olives La Fournée
Dorée M Sauce pesto M Feta @ Poivrons marinés

Déposez délicatement du pesto sur la partie infé-
rieure du Mini Brioch’ Burger aux olives, Coupez les
poivrons marinés en petits dés puis déposez-les sur
le pesto. Emiettez Ia feta et déposez-la sur les poi-
vrons marinés. Refermez le burger et dégustez

Avec les beaux jours, les apéritifs font enfin leur grand retour ! Pour célé-
brer cette bonne nouvelle, La Fournée Dorée réinvente ce moment excep-
tionnel a vivre en amoureux, en famille comme entre amis. A la clé, une
large gamme de pains apéritifs, aux saveurs gourmandes, vous permet de
créer en toute liberté une multitude damuse-bouches tous plus délicieux
les uns que les autres. En plus des succulents Minis Sandwichs, les inimi-
tables Minis Brioch’ Burgers ont déja su se rendre indispensables. Mieux,
ils se déclinent en fonction de vos envies et de vos inspirations, nature,
Saveur Provencale ou Olives.

Et voila que cette gamme apéritive accueille désormais une nouvelle
saveur : Le Préfou Brioché Ail et Fines Herbes. Congu avec le méme
savoir-faire que ses com-
pagnons dapéritif,
cette recette inspi-
rée d'une spécialité
vendéenne se déguste
chaud, pour encore
plus de gourman-
dise. Convivial a
souhait, il sannonce
déja comme le nou-
veau gofit des apéritifs
de lété.
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Nouveau : le Prefou Brioche Ail et Fines Herbes

C'est LA nouvelle tendance des
aperitifs de cet éte | Le Prefou
Brioché Ail et Fines Herbes de
La Fournée Dorée vient d'arriver
avec sa texture ultra-moelleuse et
son golt delicat. Préedecoupé et
présenté dans une barquette en
carton recyclable, pratique pour le
rechauffer au four, il se deguste aussi
bien en famille qu’entre amis. Fidéle
au savoir-faire et aux exigences de
La Foumée Dorée pour chacun de
ses produits, Le Préfou Ail et Fines
Herbes est fabriqué en Vendée sans
conservateur, sans huile de palme
el sans additif. Disons-le sans
hesiter : avec le Prefou, I'aperitif est
plus fou !

Nos conseils
dégustation
Le nouveau Préfou Brioché

Ail et Fines Herbes se
déguste chaud.

e || suffit de le placer 3
minutes au four a 180" C,
dans sa barquette.

¢ Pour un apeéritif a deux,
glissez la nombre de parts
predecoupees selon votre
appétit dans votre grille-
pain ou votre loaster pen-
dant 2 minutes.
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S’ll est bien un pays en Europe qui ’honore, c’est Iltalie. Indlspensable '
dans 90 % des preparatlons, elle fait la fierté de nos voisins et nous
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au XVI¢siecle, la tomate, ou pomo d’oro
— qui donnera « pomodoro » en italien
actuel —, connait un succes fulguranten Iralie
des le XIX¢siecle. Dans les salades, sur les pizzas

ou en sauce, elle estde presque toutes lesassiettes.

I ntroduite par les conquistadors européens

La tomate roma : la multifonction
Avec sa forme allongée et sa chair abondante,
elle est idéale en salade, mais son faible taux en
eau la rend aussi utilisable pour les sauces, coulis
et méme les tomates séchées. Elle existe en taille
classique mais aussi en version plus petite, sous
'appellation « nano ».

San marzano : la reine des pelées
Labellisée AOP, cette belle tomate allongée et
de couleur rouge vif est cultivée dans 41 com-
munes de Campanie, entre Naples et Salernes.
Idéaleen conserves, elle se tientbien ala cuisson,
ce qui fait d’elle I'alliée parfaite pour préparer
des tomates pelées.

Coeur-de-bceuf :

hommage a la terre

Avec sa forme lisse ou treés [égérement corte-
lée et sa pointe vers le bas qui lui donne des
allures de ceeur, la « cuor di bue » iralienne
peut étre rouge mais aussi jaune, rosée, oran-
gée, voire presque noire. Elle a une chair abon-
dante et un gott intense, ce qui fait qu’elle est
idéale en salade, de la fin aotit aux premiéres
gelées d’octobre.

e

enivre de ses recettes exquises. Morceaux choisis. Par Marine Dairin-Pillet

Attention a ne pas la confondre avec la version
hybride créée il ya quelquesannées pour résister
aux transports et aux mains des clients:: celle-ci,
méme si elle est vendue sous I’appellation
ceeur-de-beeuf, n’est pas authentique. Elle est
trés corelée avec une peau épaisse, mais a aussi
beaucoup moins de gotit.

Datterini : petite mais puissante

Cette variété de tomates cerises est récente.
Elle a une forme allongée qui la fait ressembler
a une datte, d’otl son nom. Trés sucrée et avec
un aréme puissant, elle se présente en grappes
d'une vingtaine de fruits. Aussi bonne crue que
cuite, elle s’adapre a presque toutes les recettes.

Ronde de Parme :

du champ a la conserve

Cette variété est cultivée dans les champs
d’Emilie-Romagne, entre Parme et Bologne.
Elle a la particularité d’avoir une pulpe trés
geénéreuse, ce qui en fait une variété cultivée
presque exclusivement pour la fabrication
de conserves.

Piennolo del Vesuvio,
l'or du Vésuve

Elle est cultivée sur les flancs du volcan, pres
de Naples. Bien rouge, ovale avec une petite
pointe, elle a un gotit tres intense qui lui a valu
le label AOP.

De petite taille, on dit d’elle que c’est une
tomated’hiver... maisce n’est pastouta fait vrai.
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Mémesion la rouve tout ' hiversur les
étals, elle est, en fait, récoltée 4 pleine
maturité en septembre et octobre,
puis plusieurs grappes sont assemblées
pouren formeruneseule grosse, et elles
sont ensuite suspendues dansdes piéces
seches et aérées. Sa peau épaisse, sa
maturation longue et cette technique
de conservation lui permettent de
rester fraiche jusqu’a 8 mois. De quoi
déguster de la tomate toute ['année.

Pachino, labellisée |IGP
Cultivée dans le sud-est de la Sicile,
elle se décline sous plusieurs couleurs
et formes, dont la tomate grappe, la
ronde et lisse, la cotelée et la tomate
cerise, « ciliegino » en italien. Sadurée
de conservation est plus longue que les
autres et elle peut s"utiliser fraiche dans
les salades, sur des pizzas et, bien siir,
pour la spécialité sicilienne de tomates
séchées et conservées dans [’ huile.




Des recettes plaisir 6 la tomate

Sauceitalienne

&b4 ®25MN = 35MN
@bonmarché

2800 gde tomatesm1oignon

m1/2 bouquet de persilm1gousse d'ail
w2 feuilles delaurierm1c. a soupe
d’huile d'olive msel m poivre.

Lavez les tomates et plongez-

les 2 mn dans de 'eau bouillante.
Egouttez-les et pelez-les, coupez-les
en 4, puis éepepinez-les. Rincez, séchez,
effeuillez et ciselez le persil. Conservez
les tiges et ficelez-les en botte.

Pelez puis hachez|'oignon etl'ail. Dans
une casserole avec'huile, faites-les
revenir 5 mn. Ajoutez les tomates,

les tiges de persil, le laurier, du sel et

du poivre. Laissez mijoter 25 mn.
Retirezles tiges de persiletle

laurier. Ajoutez I'aromate cisele,

puis rectifiez 'assaisonnement.

DOIT-ON MIXER ?

C'est une question de golt ! On
peut préférer la sauce tomates

lisse ou avec des morceaux.
Sachez qu'elle accroche mieux
aux pates dans le deuxidme cas.
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Salade caprese

&84 ®ISMN

m 4 bellestomates m4&tiges de basilic
pourpre 200 g de mozzarellam10 cl
d’huile d'olive m2 c. a soupe de vinaigre
balsamique (facultatif) msel mpoivre.

Lavez et séchez les tomates.
Emincez-les, puis répartissez-les
enrosace dans 4 assiettes de

VINAIGRE OU PAS 7

L'engouement pour le vinaigre
balsamique a poussé & en mettre
partout ! Mais dans cette salade

populaire, il n'est pas indispensable.

@®bonmarché

service. Salez et poivrez. Egouttezla
mozzarella, divisez-la en 4 portions et
déposez-en 1sur chague assiette.
Lavez et séchez le basilic. Répartissez
les feuilles sur les assiettes, puis arrosez
avec|'huile. Saupoudrez de quelques
pincées de poivre, puis ajoutez
eventuellement 1filet de vinaigre.




//,

Tomates roties
et burrata

&4 ®10MN <1H @abordable

m500 g de tomates cerisesm200 g
de burratam 150 g de billesde
mozzarellamé4 tiges de basilic
m4c. asoupe d'huiled’olive m2 c.
asoupe devinaigre balsamique

= 1c. acafé de sucre msel mpoivre.

Préchauffezle four & 150 °C. Rincez
et sechez les tomates, puis coupezles
plus grosses en 2. Versez le tout sur une
plague couverte de papier sulfurise.
Fouettez le vinaigre, le sucre, du

sel et du poivre, puis émulsionnez
avecl'huile. Arrosez-enles

tomates, puis enfournez 1h

Rincez, séchez puis effeuillez

le basilic. Egouttezlesbilles de
mozzarella et la burrata. Agrémentez
les tornates avecl'aromate et les
fromages, puis servez aussitot.
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Préparez 2 fois plus de
tomates rbties et conservez-les
dans de I'hulle d'olive

pour les salades estivales.
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Des recettes plaisir i.la tomate.

Carpaccio au poivron
&84 ®20MN ®©bonmarcheé
=500 g de tomates bio de couleurs

variéesm2 poivrons m1poignée de
roquette m 12 feuilles de menthem100 g

de parmesan s 5 c. asoupe d’huile dolive

m1c. asoupe de creme devinaigre
balsamique sfleur de sel mpoivre.

Lavez, épongez puis émincezles
tomates. Coupezles plus grosses en 2.
Saupoudrez le tout de fleur de sel.
Rincez et séchez les poivrons, coupez-
lesen 4, epépinez-les puis taillez la
chair enlanieres. Détaillez le parmesan
en copedux. Lavez puis essorez
roquette et les feuilles de menthe.
Répartissezles tomates et les laniéres
de poivrons dans les assiettes de
service. Ajoutez laroquette, puis

arrosez d'huile et de creme balsamique.

Parsemez de feuilles de menthe,
poivrez et servez.

Gnocchis en sauce

as4 ®30MN = 20MN
®bonmarché

m 400 gde purée de pommesde

terrem 1jaune d'ceuf m150 g de farine
m 3 brins de basilic a petites feuilles

m 50 gde parmesanrapéms1c. asoupe
d’huile d'olive m1/2 c. G café de sel.
Pour lasauce : m40 cl de coulis de
tomates m1c. asoupe de concentré
detomatesmigousse d'ailm50 g

de parmesan rapém1c. asoupe
d’huile d’olive msel m poivre.

Versezlapurée surun plan de travail
fariné. Ajoutez le jaune d'ceuf battuy,
I'huile, 100 g de farine et le sel. Travaillez
jusqu'al'obtentiond'une pate lisse.
Prélevez 1poignée de péte, roulez-la
en boudin, puis détaillez-le en trongons
d'environ2cm, Roulez-les sous lesdents
d'une fourchette, puis saupoudrez-

les de farine. Recommencez

jusqu'd épuisement de lapdte.
Préparez lasauce : pelez et hachez

I'ail. Dans une sauteuse avec 'huile,
faites-le revenir 3 mn. Ajoutez e coulis
etle concentreé de tomates ainsique

le parmesan. Salez, poivrez et laissez
cuire 10 mn. Pendant ce temps, plongez
les gnocchis dans de l'eau frémissante,
puis recuelllez-les al'ecumoire

lorsqu'ils remontent & la surface.
Versez-les dans la sauteuse, mélangez
3mn & feudoux. Parsemez de feuilles de
basilic. Présentez le parmesan a part.

Panzerottis

a%4 ®35MN w20 MN
&2H ®bonmarché

m500 g de tomates miiresm2 brins
d’origan m200 g de mozzarellam1bain
d’huile pour friture m2 c. a soupe
d’huile d'olive msel = poivre.

Pour la pate : m270 g de farine
m1/2sachetde levurede
boulangerséche u3 pincées

deselm2 pincées de sucre.

Préparezla pate :mélangezlalevure
et 15 cld'eau tiede dans un saladier.
Incorporez progressivement 250 g de
farine additionnée du sel et du sucre,
puis malaxez jusqu'd ce que lapdte

soit homogene. Laissez monter 2h

Nettoyez lestomates et plongez-les

2 mndans de l'eau bouillante. Pelez-les
et pressez-les pour enéliminer l'eau
etles pépins. Coupezlachairen des.
Egouttez lamozzarella puis effilochez-la.
Chauffez le bainde friture 4170 °C.
Effeuillez 'origan. Ajoutez-y les dés

de tomates, lamozzarella et 'huile.
Salez, poivrez, mélangez etréservez.
Abaissez finement lapéate surle
plande travail fariné. Détaillez-la en
cercles d'environ 10 cm de diameétre.
Repartissez la farce réservee au
centre de ceux-ci. Pliez-les chacun

endemi-lune et soudezles bords.

Plongezles panzerottis en 3 fournées,
5 mnjusqu'd ce qu'ils soient bien dores.
Egouttez-les sur du papier absorbant.



Coquillages en salade de tomates et poivrons

=200 g de tomatescerisesm350gde
pates coquillage m1 poivronrouge

u1petit poivron jaune m2 gousses d'ail

m S brins de persil u8 feuillesde sauge
@150 g de mozzarellafumée m4 c.
asoupe d'huile d'olive m sel mpoivre.

Préchauffezle four & 200 °C.
Nettoyez puis epepinez les poivrons
et taillez-lesen dés. Lavez et séchez

an4t £25MN =+ 15MN @bonmarché

les tomates, puis coupez-lesen 2.
Disposez le tout sur une plaque
couverte de papier sulfurise.
Rincez, épongez et ciselezla
sauge, parsemez-en les poivrons
etles tomates. Arrosezde 2c.

a soupe d'huile, salez, poivrez
puis enfournez 15 mn.

Cuisez les pates pendant ce

temps. Egouttez-les, djoutez-y 2 c.

asoupe d'huile, dusel et du poivre.
Melangez et laissez refroidir. Coupez
la mozzarella en petits cubes. Pelez
et pressez |'ail, ajoutezle reste
d’huile, puis fouettez le tout.
Réunissez leslégumes, les pates
etlamozzarelladans unsaladier.
Arrosez d'huile al'ail. Rincez,

sechez, effeuillez et ciselezle

persil, puis parsemez-enle tout.
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Des recettes plaisir i la tomate
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VARIANTE
Vous pouvez remplacer la purée
de tomates par des légumes grillés _ : " |
marinés, typiquement italiens. g v - Ry | #
»
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Pain fourré
| &84 ®20MN w1H ®abordable [
l =300 gde pulpe de tomates revenir 3mn. Ajoutezla pulpe dessus lamozzarella, la purée de l ,
enconserve m1pate a pizza de tomates, salez, poivrez et tomates, puis le basilic. Arrosez !
rectangulaire m130 g de jambon cru cuisez 15 mn. Laissez refroidir. de 2¢. & soupe d'huile et roulez i
m1oignonm2 goussesd’ailm3 brins Préchauffez e four & 200°C. dans le sens de lalongueur. +
de basilicm200 gde mozzarellam5¢c.  Egouttez la mozzarella et taillez-la Déposez le rouleau sur une plaque | H
| a soupe d'huile d'olive msel mpoivre. en petits morceaux. Rincez, sechez, tapissee de papier sulfurise.
| effeuillez et ciselez le basilic. Badigeonnez le pain dureste d'huile
Pelez puis hachez l'oignon et Abaissez la péte. Couvrez-lade additionnée d'l¢. @ soupe d'eau,
Iail. Dans une sauteuse avec jamboncruenlaissant 2cmde puis enfournez 40 mn. Vous pouvez
2 c. asoupe d'huile, faites-les marge sur le pourtour. Répartissez deguster chaud, tiede ou froid.
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Rigatonis
au pesto rouge

&as4t ®ISMN = 10MN @®abordable

m350 gde rigatonism10 feuilles

de basilicm300 gde burratam3c.
asoupe d'huile d'olivem2 c. @ soupe
d’‘amandes effilées msel mpoivre.
Pour le pesto:m100 gde purée de
tomates m50 g de tomates séchées
m 1c. a soupe de concentré de tomates
m 1gousse d'ail m3 brins de basilic
m50 gde pecorinom5 c. a soupe
d’huile d'olive 50 g d'amandes
peléesm1c. acafé desucre.

Préparez le pesto: pelezl'ail. Rincez,
séchez, puis effeuiliez le basilic. Egouttez
les tomates séchées et coupez-les
enmorceaux. Mixez le tout avecle
concentre et la purée de tomates,

le pecorino, les amandes et le sucre,
jusqu'a l'obtention d'une péte. Allongez
avec|'huile, salez, poivrez etréservez.
Faites cuire les rigatonis en respectant
les indications portées sur l'emballage.
Pendant ce temps, rincez puis épongez
le basilic et, dans une petite casserole
avec|'huile, faites-le frire 30 secondes.
Egouttez les pates et versez-les

dans une sauteuse avecle pesto.
Salez, poivrez et mélangez 3mn
afeumoyen. Transvasez dans le plat
de service, ajoutez laburratapuis
arrosez d’huile aubasilic frit. Parsemez
d'amandes et servez sans attendre.

Gateau facon caponata

&h4 ®30MN = 10MN #12H

m600 gd'auberginesm500gde
courgettes 400 g de tomates

m 2 oignonsrouges m10 olives noires
dénoyautées m2 gousses d'ailm3 tiges
de basilicm100 g de pecorinorapé m15cl
d’huile d'olive 5 cl de vinaigre de vin
m1/2 c. acafé de mélange Sbaies msel.

Commencez la recette la veille. Lavez
et séchezles aubergines, les tomates
et les courgettes. Pelez les oignons.
Emincez le tout séparément. Rincez,
epongez, effeuillez et ciselez e basilic.
Chauffez 5 cld'huile dansune

grande poéle. Faites-y griller

les tranches d'aubergines, de
courgettes etd'oignons 4 mnde
chague cote. Laissez refroidir.

[
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® bonmarché

Pelez et pressez!'ail. Concassez

le melange S baies. Réunissezle

tout avec le basilic, le vinaigre et

du sel. Mélangez, puis émulsionnez
en fouettant avec le reste d'huile.
Versez dans un moule &G mangue.
Superposez successivementen
couche dans le moule de l'aubergine,
de latomate, de la courgette et de
I'cignon. Saupoudrez de pecorino.
Renouvelez ces opérations jusqu'd
epuisement des ingrédients.
Couvrez de papier cuisson et
pressez avec la paume de lamain.
Reéservez 12 h auréfrigérateur.
Terminez larecette le jour méme.
Démoulez le géteau sur l'envers. Hachez
les olives puis décorez-enlasurface.

S N PLAT TRADITIONNEL

La caponata est une spécialité sicilienne trés populaire

I @ base de légumes frits et servie froide. Elle est

B volontiers déclinée avec d'autres légumes de saison, ou
B présentée d'une facon originale, comme ici en gateau.
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Des recettes plaisir i.la tomate.

Salade de tomates au riz noir
aht ®20MN = 40MN @®@abordable

m300 g de tomates cerisesm250 gderiz Lavez et séchez les tomates. Dans

noirm1/2bouquet de persilm3 brins de une poéle avec 2 c.asoupe d'huile,
menthe m50 gde parmesanrapém80g faites-les revenir 5 mnenremuant.
de pistaches nature décortiquéesm5 c. Rincez, séchez, effeuillez, puis ciselez
@ soupe d’huile d'olive msel mpoivre. le persil et la menthe. Concassez

les pistaches. Reunissez e tout avec
Faites cuire lerizdansdel'eau I'huile restante et mélangez. Versez
bouillante salee 35 mnenviron, dansun saladier aveclerizetles
jusqu'a ce qu'il soit tendre. tomates. Saupoudrez de parmesan,
Egouttez-le et laissez-le refroidir. salez, poivrez et melangez.

!

Assiette estivale

&84 ©20MN = 10MN
@bonmarché

m 250 g de tomates cerises m 3 courgettes
m1gousse d'ailm2 brins de basilic

m 200 g de billes de mozzarella

m 200 g de spaghettism3c. asoupe
d’huile d'olivem2 c. asoupe de

vinaigre balsamique msel m poivre.

Faites cuire les spaghettis.
Egouttez-les, ajoutez-y 1c. & soupe
d'huile, du sel et du poivre,
Mélangez et laissez refroidir.

Pelez et hachez |'ail. Lavez et séchez
les courgettes puis détaillez-les en
spaghettis. Egouttez les billes de
mozzarella. Rincez, epongez, puis
effeuillez le basilic. Réservez.

Lavez et séchez les tomates. Dans
une sauteuse avec le reste d'huile,
faites-les rotir S mn enremuant.
Arrosez du vindigre, salez, poivrez et
poursuivez lacuisson 1mn & feu vif.
Mélangez dans un saladier les
spaghettis, les tomates etles
ingredients réserveés. Servez frais.
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la’sauce tomatesy /A
Pour agrémenter vos pates, gratins, boulettes,

pizzas...,la sauce tomates, ce concentré de
saveurs italiennes, estincontournable. Voici

des idées pour renouveler le plaisir!

La recette de base

Faites légérement colorer 1 gousse d’ail hachée avec de Ihuile
d’olive, puis versez 900 g de tomates miires, pelées, épépinées
et coupées en morceaux. Ajoutez un bouquet d’origan, persil
et thym. Salez, laissez frémir 25 4 35 mn (selon la teneur en eau
des tomates). Terminez avec un filet d’huile d’olive, du basi-
lic et du poivre.

Aux tomates séchees

Dans la recette de base (ci-dessus), remplacez 200 g de tomates
fraiches par 200 g de tomates séchées confites a I"huile et cou-
pées endes. Ajoutez 10 cl d’eau et, en fin de cuisson, une petite

poignée de pignons de pin grillés.

Aux raisins secs

Faites tremper 100 g de raisins secs 15 mn dans du vin blanc
tiede. Faites revenir 1 gousse d’ail hachée avec 1 c. a soupe
de concentré de tomates, puis ajoutez 800 g de morceaux de
romates fraiches. Incorporez les raisins et le vin de trempage,
1 c. a café de sucre, 2 pincées de cannelle, du sel et du poivre.

Laissez cuire 30 mn.

Aux champignons

Faites sauter 250 g de champignons (au choix) 10 mn avec
1 échalote et de I'huile d’olive. Suivez la recette de base, et
incorporez les champignons a mi-cuisson. Remplacez le thym
par un brin de romarin dans le bouquet garni.

Aux olives

Dans une sauce aux tomates séchées (lire ci-dessus), ajoutez
1 ¢. a soupe rase de cipres, 10 olives noires et 2 anchois, le tout
haché, et le jus d"1/2 citron. Mélangez 10 mn a feu doux.

Au vin rouge
Faites bouillir 30 cl de vin rouge et laissez réduire de moi-
tie. Saisissez 1 oignon rouge et 2 gousses d’ail dans une

F /

L’IDEE EN PLUS

g/

i h
3 astuces
e Salez en début de cuisson, afin d'exhausser

le parfum des tomates.

» Ne surcuisez pas la sauce pour conserver
la saveur des tomates fraiches.

» Ecrasez les tomates avec une cuillére en bois pendant
la cuisson pour que |'eau s'évapore plus rapidement.

sauteuse puis déglacez avec le vin, faites réduire 5 mn et ajou-
tez 400 g de pulpe de tomates cuites. Assaisonnez, faites com-
poter 20 mn et ajoutez du basilic.

A la saucisse

Préparez une sauce en suivant la recette de base mais ajoutez
2 échalotes. Faites griller 250 g de saucisses puis coupez-les en
rondelles. Incorporez-les dans la sauce en fin de cuisson.

Crémeuse

Faites réduire 20 cl de créme liquide entiere en la laissant
bouillir dans une casserole jusqua ce qu'elle épaississe.
Ajoutez-la & une sauce traditionnelle ou aux tomates séchées,
avec 1 c.a soupe de paprika fumé et 1 ¢. a soupe d’alcool fort
(whisky, vodka, cognac). Laissez compoter 10 mn.

Aux carottes

Faites revenir 1 gousse d’ail hachée avec 10 g de beurre puis
ajoutez 4 feuilles de sauge ciselées, 300 g de tomates et 300 g de
carottes coupées en dés, 10 cl de vin blanc fruité et du persil.
Salez, poivrez et laissez cuire 30 mn.
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‘est le nombre de kilos
de pizzas consommes en

rance, en une annee et par
itant, contre 5 seulement

i aux tats-ms
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‘est une Francaise qui a remporté le concours

en 2021 ! Un cocorico bien mérité, car Caroline

Maya est quasiment née dans la pizzeria familiale.
Ouverte en 1987 par sa grand-meére a Saint-Priest, dans la
banlieue de Lyon, Les Pizzas du Puits-Vieux est une adresse
tres appréciée des locaux, qui se la transmettent de bouche
a oreille depuis des années.

Une histoire familiale

Venus tour droit d’Iralie, ses grands-parents ont apporté
avec eux le savoir-faire de la pizza italienne avec, aux four-
neaux, le grand-peére spécialiste de la pate et la grand-mere,
de la cuisine. La famille n’est jamais tres loin, avec le pére
et’oncle qui reprennent le lambeau de la pizzeria dans les
années 2000. Caroline en profite pour y faire ses déburts :
d’abord derriére la caisse puis, rapidement, en cuisine. Elle
apprend les techniques aupres de son pére, puis se lance
a 100 % dans cet univers gastronomique.

Des réves de championnat du monde

C’est 4 Parme que se sont réunis cette année les meilleurs
pizzaiolos du monde. Un championnat réputé et qui com-
prend douze épreuves parfois physiques, avec un niveau de
qualité relativement élevé. L’épreuve la plus impression-
nante reste la pizza acrobatique, ou les pizzaiolos jettent la
pate en ['air en chorégraphie et en musique.

Caroline a concouru dans deux épreuves, la pizza classique
puis celle en duo; elle devient championne du monde dans
la deuxiéme catégorie et premiére Francaise en pizza clas-
sique (7° au niveau mondial). Les compétitions (et les vic-
toires) sont légion puisqu’elle avait déja gagné en 2014,
2019 et 2021 au championnat de France de pizza.

-
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Une veéritable cheffe !

Pour sa pizza classique, elle a proposé une pizza au pesto
a I’ail des ours, asperges, morilles farcies de ricotta, tuiles
de parmesan et porchetta. Pour sa pizza en duo, elle s’est
associée au chef et professeur de cuisine Alain-Patrick
Fauconnet pour créer C’era una volta... une pizza aux
fruits de mer ! Ils ont mis en commun leur passion pour
la cuisine et le voyage en imaginant une alliance gusta-
tive en territoire marin. Au menu, une pizza a la bisque
de homards et oursins, des gambas marinées aux agrumes,
des saint-jacques, une créme de ricotta, des tuiles a ’encre
de seiche... des produits de la mer qui ont conquis le

palais du jury.

Les pizzas gagnantes

au menu du restaurant ?

C’est un réve, mais malheureusement inconcevable de la
proposer i la carte, car trop de travail et un budger trop
important pour ses clients. Cependant, elle espere la faire
gotuiter lors d'une journée spéciale. En attendant, sa carte
ne compte pas moins de 40 recettes.

Son futur

Devenirchampionne du monde n’a pas changé Caroline...
La notoriété lui a apporté de nouveaux clients, mais sur-
tout une grande fierté. Quand elle repense a sa premiere
pizza, elle se rappelle avec émotion de son grand-pere qui
disair a tous ses clients que c¢’était I’ceuvre de sa petite-
fille... Aujourd’hui, elle souhaite continuer 4 faire tour-
ner sa pizzeria et la garder a I'échelle humaine. Son plaisir
réside dans la préparation etle partage avec ses clients. Une
satisfaction qui la conforte dans son choix de vie.
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Pizzas, pour enjaire tout unplat

Chorizo et gorgonzola

254 ®20MN #15MN @abordable

u 4 patons de 180 gde pate a pizza Préchauffezle four & 240 °C. feuilles pour la déco puis ciselez §
m1chorizodouxm200gdegorgonzola  Pelez e chorizo et émincez-le le reste, puis incorporez-le i
m1/2 bouquet de basilicm200 g en tranches fines. Coupez dans la sauce tomates. b
de mozzarellam20 clde sauce le gorgonzola en lamelles. Abaissez les 4 patons. Répartissez |
tomates (passata) = poivre. Egouttez la mozzarella et la sauce dessus, puis lesrondelles  ®
détaillez-la en tranches. de chorizo et les 2 fromages. “
Lavez, séchez puis effeuillez Enfournez 15 mn. Poivrez et
le basilic. Réservez quelques décorez de basilic avant de servir.

ESPAGNE VS ITALIE

% Vous pouvez remplacer le chorizo espagnol par de
la spianata, un saucisson italien calabrais piquant.

> v
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Tomates, roquette et pesto

&84 ®20MN < 15MN @bonmarché

w4 patons de 180 g de pdte Préchauffezle four & 250 °C. tranches de tomates et saupoudrez
apizzam2tomatesm 100 gde Lavez et sechez les tomates, puis de lamoitié du parmesan.
roquettem 100 g de pestom100 g emincez-les. Rincez, puis essorez Ajoutez un peude roquette,

de parmesan en copeauxmiScl laroquette. Mélangez la sauce poivrez, puis enfournez 15 mn.

de sauce tomates (passata) tomates, le concentré de tomates, Sortez la pizza du four. Répartissez
w2 c. asoupe d'huiled'olivemic. le sucre, du sel et du poivre. dessus lereste de roquette
asoupe de concentré de tomates Abaissez les p&tons. Tartinez-les et de copeaux de parmesan.

u 2 pincées de sucre msel m poivre. de sauce etrépartissez dessus Arrosez d"l filet d'huile et servez

quelguesnoix de pesto. Couvrezde  avecle pestorestant apart.




Pizzas, pour en jaire tout un plat
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Pate a pizza napolitaine

&b4pizzas ®25MN @10H30
<« 0MN @®abordable

m 600 g de farine 00 (T45)m33 cl
d’eautiedem10 gde levure
fraiche de boulangermi2gde
selfinm1c. asoupe d'huile.

Emiettez la levure dans 10 cld'eau
tiede. Laissez reposer 30 mn.

Ajoutez le reste d'eau et mélangez.
Incorporez 4 ¢. de farine additionnée du
sel et remuez. Ajoutez le reste de farine
progressivement en mélangeant.
Poursuivez le pétrissage, & la main

ou aurobot, lorsque la péte est
homogéne, pendant 15 mn. Elle doit
étre bien souple et elastique.

Déposez la p&te dans un plat huilé,
couvrez d'unlinge humide etlaissez
pousser 6 &12h atempérature
ambiante. Elle doit doubler de

volume, voire un peu plus.

Pétrissez la pate et divisez-la

en4 quartiers. Faconnez les

pdtons enboules, poursuivez|a

levee environ 4 & 6 heures.

Etalezles patons sur le plan de

travail fariné avec les doigts, en
poussant la péte versles bords.

Elle doit étre trés fine sur la partie
centrale, et d'environ 2 cm d'épaisseur
pour la corniche (le bord).

Garnissez et faites cuire

aussitdt. Comptez 10-12mn
dansunfour @270 °C, 15-20 mn

dans un four & 240 °C.
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Mini-calzones

&%4 ®30MN = 25MN @bonmarché

m700 gdepate apizzam200gde
roquette m1citron m1oignon m2 gousses
d'ail m200 g de mozzarella spécial
cuisson m4 c. asoupe d'huile d'olive

m 2 pincées de piment msel mpoivre.

Préchauffez le four @ 240 °C,

Epluchez puis émincezl'cignon. Pelez

et pressezl'ail. Faites-les revenir
Smndans une grande poéle avec

2 c.asoupe d'huile et le piment.

Lavez et séchez laroquette, supprimez
les plus grosses tiges, puis mettez le reste
dans la poéle. Salez, poivrez et laissez

cuire 5 mnenremuant. Hors du feu,
hachez grossiérement le tout. Egouttez
la mozzarella et taillez-laen dés.
Abaissez la péte et divisez-laen

12 cercles al'aide d'un emporte-piece,
Répartissez la farce alaroquette

et la mozzarella enleurs centres,

puis refermez-les en chaussons.
Soudez les bords enles pincant

puis rabattez-les sur le pourtour.
Fouettez le reste d'huile avecc.

¢ soupe d'eau et badigeonnez-en les
calzones. Poivrez et enfournez 15mn.,
Servez avec des quartiers de citron.




N VE QUESTIOM DE TEMPERATURE %

Une pizza napolitaine cuit en 2 mn 5 }'J;f s,

maison, il faut ajuster le temps de
cuisson en fonction de la puissance
t' ] disponible. Comptez 10 & 12 mn &
™ c‘J 260°C, et 15 G20 mn b 240 °C
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;;g;z;c-:;:‘.;;; Aux légumes, chévre et jambon de Parme
&4 ®25MN = 25MN @bonmarché
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m2 patons de 350 gde pate Préchauffezle four & 240 °C. Abaissez les pfitons en rectangle.
ety apizzamétranches dejambon Lavez puis séchez ['aubergine et les Tartinez-les de sauce tomates
.. @‘@ de Parme m250 g de chévre frais courgettes, épluchez |'oignon, puis puis couvrez de légumes. Emiettez
m2 courgettes m1aubergine émincez le tout. Pelez et hachez |'iil. le chévre dessus et parsemez
*  mloignonrougemlgousse d'ail Chauffez 2 c. & soupe d’huile de pignons. Enfournez 15 mn.
w Sbrinsd'origan =20 cl de sauce dans une poéle. Faites-y revenir Déchirezles tranches de jambon
tomates (passata) m4 c. Gsoupe I'ail 3mn. Deposez les tranches de enlaniéres. Effeuillez l'origan.
d'huile d'olive ®2 c. dsoupe de legumes et les rondelles d'oignons, Répartissezle tout surles pizzas
pignonsde pin msel mpoivre. puis laissez griller 3mn a feu vif de ¢la sortie du four. Arrosez de reste

chaque cété. Salez et poivrez. d'huile et poivrez avant de servir.
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Pizzas, pour en jaire tout un plat

Pizza multicolore
ah4t L20MN < 20MN @bonmarché

u400 g de pate a pizzam 1oignon Pelez l'oignon et coupez-le endes. Etalez la pate & pizzaenrectangle
rouge m 6 coeurs d'artichauts Lavez, sechezles poivronset les et déposez-le sur une plague
m12tomates cerisesm1/4 de tomates, coupez-les enpetitscubes.  couverte de papier cuisson.
poivronvert m 174 de poivronrouge Tranchez les coeurs d'artichauts Badigeonnezlapate avecla
m1/4depoivronjaune m2tigesde en2 et taillez la chair en cubes. sauce tomates. Deposez les
basilicm 150 g de mozzarella=20g Chauffez une poéle & feu moyen tranches de mozzarella, puis les
de provolone répé =4 c. a soupe avec|'huile. Faites-y revenir legumes. Parsemez de provolone
de sauce tomatesm 1¢. a soupe 5mnl'ocignon etles poivrons rapée. Enfournez 15 mn.
dhuile d’olive m sel m poivre. enremuant regulierement. Lavez, séchezetciselezle
Salez et poivrez avotre go(it. basilic. Parsemez-en la pizza
Prechauffez le four a 240 °C. au moment de servir.

i 7"’": .
i

‘(\ - "

e

pizza

| CETTE RECETTE EST EXTRAITE DU LIVRE
e\ | |  «ILOVEPIZZA I50RECETTES» |  muu
"+ ! deDorian Nieto, &d. Solar, 1590 €.

y
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Pizza blanche

&54 ®20MN = 15MN
€2H10 @®bonmarché

m 250 gdemozzarellam5 c. asoupe
dericottam2c. a soupe de creme
épaisse m10 feuillesde saugem2c.

a soupe d'huile d'olive msel mpoivre.
Pourlapéate : m420 gdefarinem2c.
asoupe d’huile d'olivem1sachetde
levure deboulangerieml1c.acafé de
sucre m1c. acaféde selmpoivre.

Préparez lapéte: dansungrandbol,

meélangez le sucre, le sel, lalevure et 25 cl

d'eau tiede. Laissez reposer 10 mn.
Versez 400 g de farine dans une
jatte. Creusez un puits au centre, puis
mettez-y lalevure délayeée. Pétrissez
jusqu'aé obtention d'une texture
homogéne et souple. Incorporez
'huile et travaillez de nouveau jusqu'é
ce que la péite se detache des bords.
Couvrez d'untorchonetlaissez
reposer 2 hdans un endroit tiede.
Préchauffezle four& 240 °C. Mélangez
laricottyg, lacreme, duseletdupoivre.
Egouttezla mozzarella et détaillez-laen
tranches. Pétrissez & nouveau la péte,
puis abaissez-la enunrectangle sur
le plande travail fariné. Transferez-le
sur une plague couverte de papier
cuisson. Etalez dessus le mélange
alaricottaet arrosez d'1filet d'huile.
Reépartissez les feuilles de sauge
alasurface, gjoutez lamozzarella,
salez et poivrez. Enfournez 15 mn.

Pizzettes a l'italienne

&84 ®20MN = 10MN @®abordable

m300 gde pate apizzam12 olives
vertes dénoyautées m12 feuilles de
basilic m100 g de mozzarellam20g
de granapadanorapém3c. asoupe
de sauce tomates aux herbesmic.

a soupe de concentré de tomates.

Préchauffezle four & 240 °C. Coupezla
mozzarellaen tranches et sechez-les sur
du papier absorbant. Mélangez dans un
bol la sauce tomates et le concentré.

APERO OU ENTREE

Ces pizzettes sont parfaites

pour un apéritif dinatoire, ou
une entrée, avec une salade
de roquette en complément.

Divisezla pate enpartsde S0 get
formez des mini-pizzas. Déposez-les sur
une plagque couverte de papier cuisson.
Répartissez la sauce tomates sur

les péites  pizza, puis disposez

les tranches de mozzarella.

Deposez 2 olives sur chaque

pizzetta et saupoudrez de grand
padano. Enfournez 10 mn.

Déposez 2 feuilles de basilic sur
chaque pizzetta aumoment de servir.

CETTE RECETTE EST EXTRALTE DU LIVRE
'« LOVE PLZZA, 150 RECETTES »

de Dorian Nieto, éd. Solar, 1590 €.
) )
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Pizzas, pour enjaire

tout unplat

Aux olives et anchois

ah4t ®30MN = 25MN @®@bonmarché

m4 patonsde 180 gde pate a
pizzam150 g d'olives noires
dénoyautées m40 g defilets
d’anchois marinés a I'huile
m 200 g de tomatescerises

m 1oignonm 2 goussesd'ail
m5brinsdethym=200g

de mozzarella=20 clde
sauce tomates (passata)
m2c.asoupedhuile

dolive msel mpoivre.

Préchauffezle four

@ 240 °C. Lavez et séchez
les tomates, puis tranchez-
les en 2. Nettoyez puis
effeuillez le thym. Epongez
les anchois et coupez-les

38 Maxi Cuisine

en 2 danslalongueur.
Egouttezlamozzarella et
déchirez-la enmorceaux.
Pelez puis hachez
I'oignon etl'ail. Dansune
casserole avec ['huile,
faites-lesrevenir Smn.
Ajoutez lasauce tomates
et mélangez Smnafeu
doux. Salez et poivrez.
Abaissez les patons.
Répartissez dessus lasauce
tomates, puis les tomates,
les anchois, les olives et la
mozzarella. Parsemez de
thym et enfournez 15 mn.
Servez avec de I'huile
pimentée, par exemple.

Aux calamars, poivrons et persillade
&%4 ®30MN «15MN @abordable

=4 patonsde 180 g de pate
a pizza m400 g d'anneaux
de calamars frais m1poivron
rouge m 1bouquet de persil
m3filetsd'anchois m1 citron
bio (zeste) m 2 gousses d'ail
=200 gde mozzarellam20 cl
de sauce tomates (passata)
m4c. asoupe de chapelure
type pankom2 c. asoupe
d’huile d'olive msel m poivre.

Préchauffezle foura

240 °C_Nettoyez puis
epepinez le poivron. Taillez
la chair en fins filaments.
Egouttezlamozzarella et
coupez-laentranches.

Lavez, séchezle citron,
puisr@pez-enle zeste. Pelez
et hachez |'qil. Ecrasezles
filets d'anchois. Rincez,
essorez, effeuillez et

ciselez le persil. Réservez.
Abaissez les patons et
tartinez-les de sauce
tomates. Répartissez
dessus les tranches de
mozzarella, les anneaux de
calamars et les filaments de
poivrons. Salez et poivrez.
Mélangez |'ail, les anchois,
le persil, le zeste de citron,

la chapelure, I'huile et du
poivre. Emiettez le tout
alasurface de lapizza

puis enfournez 15 mn.



A labresaola
et herbes fraiches

&4 ®25MN = 15MN @abordable

m4 patons de 180 g de pate a pizza

m12 tranches de bresaolam1bouquet de
basilic m1bouquet d’origan®150 g de
tomates cerisesm1gousse d'ailm100 g
de parmesanrapém15clde sauce
tomates(passata)m2 c. a soupe d’huile
d'olive m20 g de pesto msel mpoivre.

Préchauffezle four & 240 °C.

Lavez, essorez, puis effeuillez

le basilic et I'origan. Réservez la

moitié des feuilles pour le service
etciselez lereste. Rincez et séchez

les tomates. Pelez et pressez |'ail.
Mélangezla sauce tomates, ['ail,
I'huile, les herbes ciselées, la moitié

du parmesan, du sel et du poivre.
Abaissez les pétons, puis étalez la
sauce dessus. Répartissez sur le tout
les tranches de bresaola et saupoudrez
dereste de parmesan. Ajoutez les
tomates et enfournez 15mn.
Répartissez sur les pizzas les herbes
réservees, ajoutez quelques noisettes
de pesto, poivrez et servez.

UN BON BASIQUE

La « passata » italienne, que l'on
trouve facilement, est la sauce

de base pour les pizzas, Parfois
un peu liquide, il faut la chauffer
quelgques minutes pour qu'elle
épaississe avant de l'utiliser.

Pizza caprese

ab4 ®20MN = 15MN ®bonmarché

m400 gde pate apizzam250gde
tomates cerises (type pomodoro)
m2 brinsd’origanm1boule de
mozzarellam200 g de sauce
tomatesm1c. asouped’huile
d’olive vierge m sel mpoivre.

Préchauffez le four 4220 °C.
Déroulez votre péte & pizza

sur une plague de cuisson
recouverte de papier sulfurisé.
Lavez les tomates et coupez-les

entranches. Lavez et essorez
l'origan puis effeuillez les brins.
Egouttez lamozzarella et
coupez-laentranches.

Etalez la sauce tomates sur la pdte
apizza enlaissant une bordure de 1cm.
Garnissez de tranches de mozzarella
etde tomates. Salez et poivrez,

puis parsemez des feuilles d'origan.
Versez I'huile d'olive en filet.
Enfournez 15 mn, jusqu'c

ce que la crolte soit dorée.

LA VRAIE CAPRESE |

Ajoutez des feuilles

' de basllic, Vous pouvez
également verser un filet d'huile

| piquante pour relever le goQt.
Attention & ne pas en mettre trop.
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de la pale a pizza

Avec sa capacité a cuire en express, cette pate peut servir a la préparation
de nombreuses recettes, particulierement pour I’'apéritif. Comme
pour les pizzas, on sert ses réalisations a la sortie du four, brulantes !

Pizza cones

Original et assez facile. Coupez 4 rectangles dans une pate
apizza rectangulaire puis enroulez-les autour de coénes en
papier d’aluminium. Faites cuire 7 2 8 mn a 200 °C. Remplissez
d’ingrédients préalablement cuits (fromage fondu, tomates
rotes), et hop !4 table.

Nos ustensiles malins

Service impeccable

Une superbe planche enacacia et
roulette en acier. Maisons du Monde, .~
planchea pizza, 29,99 € (0435cm). |

. Présentation

' Pour préparer et cuire dans le four ou

" surlebarbecue. Hema, pierre 4 pizza
blanche, 27,50 € (0 30 cm).
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Pour couper nettement “ooux-enily
les parts. Alinea, roulette Nattendez plus que la pizza refroidisse pour la

4 pizza Toumas, 12 €,

Des buns fourrés

Découpez 4 cercles dans une pate a pizza. Au centre, déposez
une rondelle de saucisse grillée, 1 ceuf de caille et des dés de
fromage. Refermez la pite au-dessus en soudant les bords puis
retournez les boules obtenues pour que la soudure soit en des-
sous. Faites cuire 15 mna 180 °C.

couper grace a cette paire de ciseaux et pelle a la
fois. ldée Cadeau, ciseaux-pelle 3 pizza, 17,90 €.

Comme en falie

Pour réussir votre coulis
de tomates. En plasfique
avec ventouse.

Gamm Vert, presse-
tomates, 18,90 €.



Des gressins
Pour un apéro express, déraillez une pate en longs baton-
nets de 2 cm de large, badigeonnez-les d’huile d’olive
puis roulez-les dans des herbes et des épices. Faites cuire
10 mn a 180 °C.

Une tresse jambon fromage

Taillez une pare a pizza rect ire en trois bandes dans la lon-
gueur. Couvrez-les de fromage ripé et de jambon cru effiloché.
Réalisez une tresse avec les trois bandes, parsemez d’origan et

enfournez 15 mn a 180 °C.

Des mini-gaufres

Taillez 8 petits cercles dans une péte a pizza avec un emporte-
piece. Garnissez la moitié des bases avec de la sauce tomates, de
la mozzarella coupée en dés et du basilic. Couvrez avec le reste
des cercles, soudez les bords et faites cuire au gaufrier.

Des croissants verts

Badigeonnez une pite a pizza d’huile d'olive, tartinez de gor-
gonzola et couvrez d’épinards hachés cuits. Coupez-la, a la
roulette, en fins triangles en partant du centre. Roulez-les en
croissants et enfournez 8 mn a 200 °C.

Du poisson en croute

Saupoudrez une pate a pizza rect ire de semoule fine et
de parmesan puis posez un filet de poisson au milieu. Taillez
les bords de pate en bandes puis rabattez-les sur le poisson.
Badigeonnez de beurre fondu et enfournez 20 mn 4 180 °C.

Un stromboli bolognaise

Faites cuire 400 g de viande hachée avec 400 g de pulpe de
tomates et des aromates. Tartinez-en une pate a pizza rectangu-
laire, ajoutez du pecorino et roulez dans le sens de la longueur.

Faites cuire 25 mn a 180 °C.

Purete
En grés. Pampered, pierre a gril
Rockcrok, 89 € (0 38 cm).
Encore du parmesan !
Pour raper le fromage ala

" minute. Gms&nmanwm.

Pourrﬁpa'atooqaa'm
lamelles. En bois d'olivier etinox.
Louis Tellier, rasoir a truffes

et petits légumes, 27,95 €.

Encomdubdsd’acauaetdal'acier “
Maisons du Monde, couteau

4 pizza et roulette, 12,99 €.

Adresses page 98

Des escargots apéritifs
Tartinez une pite a pizza rec ire de pesto, ajoutez de la
chiffonnade de jambon blanc et des herbes de Provence. Roulez,

puis taillez en tranches épaisses. Faites cuire 8§ mn a 200 °C.

Des crotitons
Fouettez 10 cl d’huile d'olive avec 1 gousse d’ail hachée,

10 feuilles de basilic ciselées, du sel et du poivre. Badigeonnez-en
une péte a pizza puis coupez-la en petits carrés. Glissez le tout sur
la plaque du four et enfournez 6 mn 2 210 °C.

a . )
L.es pelils plus

» Utilisez de la pate épaisse pour avoir un résultat moelleux.

» Lorsqu'il faut souder des bords de pate, faites-
le avec les doigts humides, puis pincez-les.

» Ajoutez une lichette de pesto sur les bouchées
apres cuisson, la chaleur accentue la saveur.

Chic
En bambou et porcelaine. Wileroy &
Boch, plat a pizza avec assiettes
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~ DANS MA CAVE
~ ParTiphaine Campet

Veni, vicli, bibi..*

Si I’ltalie n’arien a envier ala France coté gastronomie, il en va de méme
de son paysage et de sa production vitivinicoles. Chaque recoindela
Botte regorge de cépages autochtones qui meritentle détour...

EMILIE ROMAGNE

Son unique cépage, l'ortrugo, donne naissance
aunvin a larobe jaune intense légérement
trouble, aux arémes de fruits jaunes bien miirs
avec des notes herbacées. A servir dés ’apéritif
avec de la charcuterie, et des fromages frais.
Ortrugo frizzante, Dieci Lune 2020,
Vitivinicola Valla, 6,15 €.

MARCHES

Cetre cuvée bio composée de sangiovese,
montepulciano etd'aleatico estissue d'une
macération carbonique lui conférant des notes
trés fruitées. Il s’accorde a merveille avec les plats
de poissons ou une caponatad’aubergines.

Marcherosato, llla 2019, Cantina di Sante, 11,50 €.

TOSCANE

Larobe jaune péle de ce vermentino récolté ala
main offre un nez franc et minéral avec des notes
de fruits jaunes mirs. La bouche est structurée avec
une finale tout en fraicheur. A servir i I'apéritifavec
des antipastis de légumes, ou un gratin de la mer.
Maremma toscana, Montecivoli 2019, 10,90 €,
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ABRUZZES

Ce mousseux issu du cépage montepulciano
récolté ala main a subi une premiere fermentation
a basse température et une seconde en cuve Inox
avec élevage sur lies. Il dévoile des notes de roses
sauvages, de cerises et de myrtilles. En bouche, il est
vifet persistant. Il sapprécie de | "apéritif au desserr.
Spumante rosé brut, Vin. Co, 10,90 €,

PIEMONT

Certe appellation-phare du Piémont fait la part belle
au cépage cortese. Fermenté avec un controle des
températures et élevé pendant 6 mois sur lies fines,

il allie tonicité, fraicheur et minéralité. Ses ardbmes

de fleurs blanches et de poires se marient avec une

mozzarella ou encore un fritto mistode la mer.

Gavidi Gavi, La Chiara 2019, 15,90 €.

POUILLES

Cevin nature de macération, dit vin orange, est
issud une fermentation spontanée en cuve Inox et

macération sur lies (8 jours) des cépages bombino

bianco et malvasia bianca. Rafraichissant et

pulpeux;, avec des notesde poires et de pommes

cuites, on |"associe a une pizza margherita.

VDT bio, L’Eclettico 2019, Paglione, 15,90 €.

* JE SUIS VENU, JAl VU, J'AI BU..,

LES PRIX SONT DONNES A TITRE INDICATIF ET SONT SUSCEPTIBLES DE CHANGEMENTS,

LABUSD'ALCOOL ESTDANGEREUX PCUR LA SANTE.



VENETIE

Cetassemblage de corvina, corvinone et de
rondinella offre une robe rouge rubis aux reflets
violets ecaux senteurs de fruits rouges (griottes), de

feurs etd’épices. En bouche, il est franc, rond et frais

avec des tanins, soyeux mais présents, qui subliment
un platde mafaldine au ragotic de poule i la tomate.
Valpolicella, Valpo 2017, Salvaterra, 5,90 €,

PIEMONT

Ce mythique cépage nebbiolo a été fermenté
pendant 1 semaine avant un vieillissement dans des
ftits de chéne francais pendant 2 ans. Il en résulte un
vin rouge grenat au nez complexe de fruits rouges
miirs confits, d épices, de vanille et de balsamique.
On le déguste sur un osso-buco a la milanaise.
Barolo, Renato Corino 2016, 25,30 €.

MARCHES

Ce 100 % montepulciano est rond avec des tanins
fondus, il dévoile en fin de bouche des notes
fumeées. Parfait sur des plats végérariens tels que des
champignons portobellos gratinés a la scamorza
fumée avec del’ail, de la sauge et des pignons.
Marcherosso, Bastian contrario 2017,

LaMarcadi San Michele, 15 €.

TOSCANE

Siles fruits rouges et fleurs séchées dominentau nez,
en bouche, les tanins sont abondants mais soyeux,
grace a son élevage en tonneaux de chéne francais.
On le savoure avec un plateau de charcuteries.
Chianti superiore, Sorelle Palazzi 2017, 17,50 €.

POUILLES

Avec sa robe vermillon aux reflets grenat, il
offre au nez des senteurs de fruits frais rouges et
achairjaune. La bouche se veut chaude et nette.
On I'associe avec des légumes grillés farcis de
fromage frais, mais aussi de la porchetta grillée.
Negroamaro salento, Terra Mare 2018,

Feudi Di Guagnano, 8,50 €,

Adresses page 98

CAMPANIE

Son nezest franc sur des fruits a chair
blanche, randis qu’en bouche, il s'équilibre
entre tonicité et minéralité. On Iapprecie
des "apéritif sur une mozzarella chaude

al’huile de truffes et au speck grille.
- Benevento falangbina, Aminta

2019, Antica Hirpignia, 8 €.

EMILIE ROMAGNE

Elaboré a partir du cépage lambrusco grasparossa,
ce pétillant a subi une courte macération

avant deux fermentations pour en extraire

une robe rouge rubis clair avec une mousse
légerement rosée. On I'apprécie avec un plat

de gnocchis a lacharcurerie italienne.

- Lambrusco di Modena, Cantina di Sorbara, 9,50 €.

SICILE

Cépage typique de la Sicile, ce nero d’avolaarbore
une robe carmin aux reflets vermillon. Il développe
desar6mesde fleurs séchées, de fruits rouges mrs
et de poivre noir. On 'ouvre sur des cannellonis de
la mer, mais aussi des lasagnes de saumon ou encore

des conchilglie farcies au thon et 4 la tomate.
Nero d Avola, Suli 2020, Barone Sergio, 9,90 €.
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L'ingrédient principal : le terroir

« A La Molisana, nous pensons que toute assiette de
pates raconte une histoire et que chaque dégustation
révele une saveur particuliere. Nos pites sont I'empreinte
naturelle de notre région : pureté de |'eau et de ’air asso-
ciée 4 un grain d’exception », déclare Vincenzo Ferro,
président de la marque. L’un des secrets de cette réus-
site familiale, gastronomique et entrepreneuriale (troi-
sieme sur le marché des pates fraiches en Italie), c’est son
environnement naturel. Un véritable petit paradis aux
conditions idéales pour produire les meilleures péres :
I'eau du lac du Matese, |'air pur des montagnes et du blé
100 % national.

Le deuxieme ingrédient : la famiglia

A cela s’ajoute une histoire de famille comme on les aime
a |’italienne : le « papa Ferro » Vincenzo, dong, et les
enfants : Rosella, Flavio, Francesco et Guiseppe. Quatre
générations qui ont fait grandir 'entreprise et lui ont

donné une aura nationa‘l_e et inter nationale, sans oublier

les nombreuses récompenses, comme la médaille d’or pour
la production d’excellentes pates 4 'occasion du salon
Esposizione Campionaria di Roma en 1927. Fortement
engagée dans la sélection des meilleurs blés, la famille ne
s'arréte pas la et va plus loin en termes d’exigences en se
lancant, en 1991, dans la construction du moulin. C’estle
tout début de la filiere intégrée au sein de l'entreprise qui
permettra de suivre la tracabilité de ses produits.

au moins une 1ois par semaine.j

IRI/2020.

Le troisieme ingrédient

indispensable : le blé

La maison familiale s’attache a proposer les meilleurs blés
pour assurer la qualité de ses pites aupres de ses fideles
clients. Chacun des produits contient en moyenne 14 %
de protéines pour assurer de la saveur et la bonne tenue des
pates, de lagamme « Classiche » — lesiconiquesitaliennes —,
a « Integrali » au blé compler 100 % italien, en passant par sa
collection de sept pates géométriques (dont celles en forme
de cceur) imaginées pour leur adhérence optimale aux sauces.
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Penne rigate ala créme
de pignons

S84 £15MN = 20MN
“ abordable

2400 gde pennerigate =100 gde
pignons de pin m1bouquet de basilic
mlgoussed'ailm15 clde créeme
liquide 80 g de parmesanrapén2c.
asoupe de chapelure =1c. asoupe
d’huile d'olive msel = poivre.

Faites cuire les penne al'eau bouillante,
enrespectantlesindications portées
surlemballage. Pendant ce temps,
torréfiez les pignons & sec Tmndans
une poéle & feu vif et laissez-les refroidir.,
Egouttez les péites enréservant
1louche d'eau de cuisson. Rincez,
sechez puis effeuillez le basilic.

Pelez et pressez |'all, puis faites-le
revenir 2mndans une casserole avec
I'huile. Réservez quelques pignons pour
le service, gjoutez le reste aveclacréme

dans la casserole puis laissez fremir S mn.

Mixez la créme avec la chapelure etla
moitie du parmesan. Salez et poivrez.
Versez dans une sauteuse, gjoutez les
pates, l'eau de cuissonetles 2/3 du
basilic. Melangez 3 mn & feu vif.
Rectifiez I'assaisonnement, puis servez
avecle parmesanet le basilic restants,
ainsi que les pignons réserves.
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Roulés épinards-ricotta

&h4 W20MN = 25MN

=12 plaques alasagnesfraiches

2500 g d'épinards 2250 g de ricotta

» 2 gousses d'ail w120 g de mascarpone
280 gde granapadano n40 gde
beurre w2 c. a soupe d'huile d'olive

u 2 c. asoupe de chapelure = 2 pincées
de muscade usel mpoivre.

Préchauffezle four @ 180°C. Lavez,
séchez, puis équeutez les épinards.
Pelez et pressezl'ail. Dans une
sauteuse avec 'huile, faites fondre le
tout 3mn. Hachez grossiérement.

© abordable

Ajoutez laricotta, le mascarpone,
50 g de granapadano, la
chapelure, la muscade, du sel

et du poivre, puis mélangez.
Etalezles plaques & lasagnes,
puisrépartissez la farce dessus.
Roulez-les sur elles-mémes puis
coupez-les en 2 trongons. Faites
fondre 30 g de beurre.

Disposezles rouleaux & la verticale
dansunplat beurré. Arrosez de
beurre fondu, saupoudrez de reste de
grana padano et enfournez 20 mn.

A défaut de plaques & lasagnes, ou pour
changer, vous pouvez les remplacer
par de fines crépes. Ca fonctionne
aussi pour les lasagnes classiques.




Spaghettis bolognaises

244 ©20MN = 45MN
“© bonmarché

350 g de spaghettis = 2 c. asoupe
d’huile d'olive » sel m poivre.

Pour labolognaise: =300gde
viande hachée (boauf, veau, porc)

» 4 grosses tomates miires = 1oignon
u 2 gousses d'ail #1bouquet de persil
» 3 brins de thym = 1feuille de laurier
u2c. asouped’huile d'olive m1c.
asoupe de concentré de tomates.

Prépareziabolognaise :lavez

les tomates, épepinez-les puis

taillez la chair enmorceaux. Pelez

puis émincez |'cignon et |'ail.

Chauffez une sauteuse avecl'huile.
Faites-y revenir I'ail etle concentré de
tomates 3 mn. Ajoutez l'cignon, I'ail et
poursuivez la cuisson S mn enremuant.
Incorporez les tomates, le thym, le
laurier, du sel et du poivre. Laissez
mijoter 25 mn. Emiettez la viande
hachée dans la sauce et poursuivez
lacuisson 10 mn. Pendant ce

temps, cuisezles spaghettis.

Rincez, séchez puis effeuillezle
parsil, gjoutez-le alasauce et
rectifiez l'assaisonnement. Egouttez
les spaghettis, incorporez-y 'huile,
salez, poivrez et remuez. Couvrez
avecla bolognaise etservez.

7
3
' &

—
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Les pites, nos recettes hautes en couleur

Rolls

244 w20MN = 20MN
© abordable

u12 plaques alasagnes précuites

u 2 courgettes jaunes n2 courgettes
vertes m 1/2 citron bio (zeste) m 3 brins
de menthe 2250 gde ricottam4c.

a soupe d'huile d'olive = sel m poivre.

Préchauffez le four & 200°C. Plongezles
feuilles de pate S mn dans une grande
casserole d'eau bouillante. Egouttez-

les, puis étalez-les sur unlinge propre.
Lavez, séchez puis r@pezles courgettes.
Nettoyez et zestez le citron. Rincez,
sechez, effeuillez et ciselez lamenthe.
Réunissez le tout, ajoutez 2 ¢. & soupe

d'huile, du sel et du poivre, puis mélangez.

Répartissez cette farce sur lesplagues
alasagnes, puis roulez-les sur elles-
mémes. Coupez les rouleaux en2 et
disposez-les, alaverticale, dans unplat
enduitd'lc. asoupe d'huile. Arrosez
dureste d'huile, puis enfournez 15mn
environ, suivant fepaisseur des rolls.
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Maccheronis tomates
confites-burrata

ak4t ©20MN = 35MN
“ abordable

» 350 g de maccheronis u 400 gde
tomates cerises rouges et jaunes

w4 burratas de 100 g w 30 gde 'nduja

u 1gousse d'ail =5 brins d'origan

u 1épaisse tranche de pain de campagne
écroté m 4c. asoupe d'huile d'olive m1c.
@ soupe de sucre brun =sel = poivre.

Préchauffez le four & 180 °C. Détaillez
le pain en morceaux et enfournez-le
10 mn pour le faire sécher. Rincez,
epongez les tomates cerises, coupez-
lesen 2 et pressez-les pouren
extrairel'eau. Pelez et hachezl'ail.
Augmentez la température du four
@190 °C. Disposez les tomates, faces
coupées vers le haut, sur une plague
chemisée de papier sulfurise. Glissez un
éclatd'ail dans chacune, saupoudrez
le tout de sucre, salez, poivrez et
arrosez d'huile. Enfournez 25 mn.
Faitescuireles maccheronisen
respectant le temps indiqué sur
'emballage. Pendant ce temps, mixez
ensemble le pain grillé et la nduja.
Faites revenir cette chapelure 2mn
dansune poéle avec 1c. acafédhuile.
Egouttez les maccheronis, puis versez-
les dans un saladier. Salez, poivrez,
ajoutez les tomates etmeélangez.
Epongez les burratas et disposez-les
dessus. Rincez et séchez l'origan,
effeuillez-le dessus, parsemez de
chapelure et arrosez du reste d'huile.

Lasagnes aux légumes
du soleil

at4 ©20MN = 55MN
“ abordable

n12 plaquesde lasagnesfraiches aux
épinards w2 aubergines n2 courgettes
u2 poivrons u 2 branchesde céleri
»1oignonrouge = 3 brins d’aneth

w300 gde scamorzafumée 50 gde
grana padano =50 g de pecorino u 50 cl
debéchamel =4 c. asoupe d’huile
d'olive 3 c.asoupede peston3c.
asoupe de chapelure u sel upoivre.

Préchauffez le four & 190 °C. Pelez et
emincez l'oignon. Lavez et sechez lereste
des legumes, épepinez les poivrons et
taillez la chair del'ensemble en dés.
Versez le tout dans un saladier,

salez et poivrez. Ajoutez 3c.asoupe

d'huile, mélangez puisrépartissez

sur une plague tapissee de papier
cuisson, Enfournez 25 mn.

Coupez la scamorza en fines tranches.
Rincez, ciselez |'aneth, puisincorporez-le
avec le pecorino dans labéchamel.
Sortez les|légumes du four et réduisez
latempérature du four & 180 °C.
Hullezun plat. Versez dedans une fine
couche de béchamel, recouvrez d'unlit
delasagnes, couvrez avec deslégumes,
puis des tranches de scamorza.
Renouvelez 2 fois|'opération et terminez
par des lasagnes. Recouvrez dureste de
béchamel. Mélangez le grana padano
etlachapelure, puis parsemez-enle
plat. Ajoutez quelques gouttes de pesto
sur le dessus puis enfournez 30 mn.



Orecchiette au pesto de persil

286 ©#25MN = 35MN ©bonmarché

=350 g d'orecchiette u Tbouquet de ce temps, concassez les noisettes, Faites cuire les pGtesen
persil u 3 poivrons » 100 g d'épinards torréfiez-les Tmn & sec dansune respectant les indications
w1échalote n1goussed'ailu70 gde poéle. Laissez tiedir le tout. portées sur 'emballage.
parmesan u10 cld’huiled'olive n 50 g Pelez, puis émincez I'échalote Egouttez les péites enréservant
de noisettes mondées u sel u poivre. et l'ail. Lavez, séchez, effeuillez 1louche d'eau de cuisson,
et ciselez le persil. Rincez puis puis versez le tout dans une |
Préchauffezle four & 200 °C. Lavez, essorez les epinards. Mixez-le tout sauteuse avec les morceaux de o ||
sechez, puis épépinez les poivrons. avecles 2/3 des noisettes, 50 gde poivrons et le pesto de persil. |
Coupez-les en 2 et placez-les sur parmesan et 'huile. Salez, poivrez Mélangez 3 mn @ feu vif. Rectifiez
une plaque tapissee de papier et réservez. Epluchez les poivrons I'assaisonnement, saupoudrez de
cuisson. Enfournez 25 mn. Pendant et détaillez-les en morceaux. reste de parmesan et de noisettes.

-
'
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LASTUCE DES MAMMAS |
En Italie, nombreuses sont celles qui
n‘égouttent pas les patesdans une
passoire, mais les prélévent directement
dans I'eau avec une pince. Ainsi
la sauce est allongée et lige,




Les pétes, nos recettes hautes en couleur

Cannellonis
aux légumes

224 ©30MN = 40MN
“bonmarché

u 8 plaques delasagnesfraiches
m2courgettesw3tomates =150 g
d'épinards =1oignon u1 citron bio
(zeste) =1bouquet de basilic a petites
feuilles w 2 gousses d'ail w1 petit
piment w200 gdericottan 140 gde
parmesan rapé = 100 g de mozzarella
w10 g de beurre » 20 cl de sauce
tomates = 20 cldebéchamelun2c.
asoupe d'huile d'olive = sel = poivre.

Préchauffezle foura 180 °C, Lavez,
puis sechezles tomates et les
courgettes, et détaillez-les en dés.
Rincez, puis essorez les épinards. Pelez
puis ciselez I'cignon et ['ail. Nettoyez,
epepinez et hachez le piment.
Chauffez I'huile dans une sauteuse.
Faites-y revenir 'oignon, l'ail et le
piment 3mn. Ajoutez les tomates et les
courgettes, et poursuivez la cuisson
Smnafeu vif. Incorporez les épinards,
salez et poivrez puisremuez 2 mn.
Nettoyez etzestez le citron. Egouttez
lamozzarella et coupez-laendés.
Reunissez le tout dans le contenu

de lasauteuse avec laricotta.

Rincez, séchez, puiseffeuillezle
basilic, incorporez-enlamoitie

avec 70 g de parmesan. Remuez.
Versez la sauce tomatesdansun

plat beurré. Répartissezlafarce

sur les plaques de lasagnes puis
roulez-les sur elles-mémes. Rangez-
les cote a cote dansle plat.

Mélangez le reste cde parmesan

et labéchame!, couvrez-enles
cannellonis, puis enfournez 30 mn.
Servez avecle basilic restant.
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Penne au poulet et
tomates séchées

S44 215MN = 20MN
© abordable

2350 gde penne=300gdeblancde
poulet u12 tomates séchées al'huile
dolive »2 goussesd’ail w100 gde
parmesan =50 gdepesto=30g

de pignons de pin usel u poivre.

Coupezle blanc de poulet en 2dans
'épaisseur. Pelez et hachez I'ail.
Egouttez les tomates enrécupérant

I'huile, puis détaillez-les en morceaux.

Chauffez I"huile de macération
des tomates dans une poéle, en
allongeant avec1c. @ soupe d'huile
d'olive si nécessaire. Faites-y
revenir 'ail 1mn, Déposez les
escalopes de poulet et cuisez-les

3 a4 mnde chaque cote. Pendant
ce temps, torréfiez les pignons 1mn
asec dans une poéle afeu vif.
Salez et poivrez les escalopes de
poulet et coupez-les en morceaux.
Mixez le pesto avec les pignons, puis
iIncorporez-y les 2/3 du parmesan.
Faites cuire les péites en suivant les
indications portees sur l'emballage.
Egouttez-les et versez-les dans

une sauteuse avec les tomates, les
morceaux de poulet et le pesto.
Mélangez 3 mn & feu moyen.
Parsemez dureste de parmesan.

Spaghettis alle vongole

S84 w25MN ©€5H=15MN @ abordable

w400 g de spaghettis w 1kg de palourdes

u 2 gousses d'ail = 1/2bouquet de persil
u1pimentu10clde vinblancsecu3c.
asoupe d'huile d'olive m1c. a café

de baies roses concassées msel.

Laissez tremper les palourdes
pendant 5h dans de l'eau froide
salée enlachangeant @ 3 reprises.
Nettoyez, épépinez puis émincez

le piment. Pelez ethachezl'ail. Dans
un faitout avec 2 c. & soupe d’huile,
faitesrevenir le tout 3mn. Rincez les
coquillages, puis incorporez-les avec

le vin et laissez cuire 4 mnenremuant,
pour gue tous les coquillages s'ouvrent.
Faites cuire les spaghettis al dente,
enrespectant les indications portées
sur l'emballage. Egouttez-les,

gjoutez I'huile restante, mélangez
etreservez. Décoquillez lamoitie
despalourdes et filtrezle jus. Lavez,
sechez, effeuillez et ciselez le persil.
Mélangez les spaghettis, les
palourdes, le persil, lejusfiltré etles
baies roses dans le faitout. Rectifiez
l'assaisonnement et réchauffez

2 mnenremuant avant de servir.
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| es recettes du

L.e chel Simone Zanoni
en cuisine

Un soupcon d’ltalie, une pincée de vie parisienne et des ingrédients frais
et savoureux. Retrouvezl’'interview du chef p. 58, et son livre p. 96.

Salade de fusillis du mois d'aotit
S84 L20MN = 45MN @ bonmarché

w400 g de fusillis » 300 g de tomates Enfournez 45 mn aumeins jus de cuisson dans un grand
cerisesm 1ricotta fraiche m Tricotta afin de tout faire confire. saladier. Laissez tiédir.
salata = 1boule de mozzarella Faites bouillir de 'eau salée Ajoutez les pates et mélangez
u1bouquetde basilic » 3 gousses d’ail dans un grand faitout pendant ce bien. Salez et poivrez si nécessaire
 huile d'olive » piment d’'Espelette temps. Cuisez-y les fusillis al dente (goltez !). Ajoutez les feuilles de
wfleur de sel » poivre en grains. le temps indiqué sur le paquet, basilic grossierement ciselées

| puis faites-les rapidement refroidir (gardez-en quelgues-unes pour le
Préchauffez le four & 180 °C. dans de I'eau avec des glagons. service) et la mozzarella. Parsemez
Disposez laricotta fraiche au centre Egouttez-les et huilez-les. de ricotta salata répée. Mélangez
d'une lechefrite. Entourez-la des Coupez la mozzarellaen encore. Arrosez d'huile d'olive.
tomates cerises, des gousses d'ail morceaux. Retirez les gousses Disposez la ricotta confite au centre
non pelées et des tiges de basilic d'ail et les tiges de basilic quand du plat, garnissez de feuilles de
(sans les feuilles). Arrosez d'l filet les tomates etlaricotta sont basilic et du reste dericotta salata.
d'huile d'olive, salez, poivrez et bien confites. Réservez laricotta
saupoudrez de piment d'Espelette. confite. Mettez les tomates et le

RECETTES TIREES DU LIVRE
« PASTA PASTA PASTA »

du chef Simone Zanoni
a retrouver p. 96.
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Paccheris alla norma
S84 W20MN @€2H = 15MN @ bonmarché

o ®400gdepaccheris =350 g depulpe Faites revenir les gousses d'ail sur le paquet, retirez-les avec
detomatesu2aubergines=2gousses  coupeesen Zdansune grande une araignee. Terminez la cuisson
d'ail » quelquestigesdebasilicu150g  poéle avecc. dsoupe d'huile dans la sauce tomates.

dericotta salata = huile dolive s gros d'olive, puis gjoutez la pulpe de Incorporezles aubergines 2mn

sel = fleur de sel = poivre en grains. tomates et laissez cuire une dizaine avantla finde la cuisson. Sila sauce
de minutes. Salez treés peuetpoivrez.  esttrop épaisse, allongez-la avec

Coupez lesauberginesen Coupez les aubergines en dés. un peu d'eau de cuisson des péies.

tranches épaisses dansle sens Faites-les rotir dans une grande Ajoutez 1 poignée dericotta salata

de lalongueur. Salez-les avec du poéle antiadhesive avec trés peu rapée et des feuilles de basilic

gros sel et laissez-les dégorger d'huile, puis egouttez-les sur du ciselées. Mélangez délicatement.

2 h.Rincez-les et séchez-les. papier absorbant etréservez. Dressez et parsemez dureste

Faites bouillir une Plongez les paccheris dans dericottasalatacoupée en

grande casserole d'eau l'eau bouillante et, dlamoitié fineslamelles et de petites

salée pendant ce temps. dutemps de cuisson indiqué feuilles de basilic.
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INTERVIEW

Par Ceule Papapletro Matsuda

L t01le montante de la culsme 1tahenne
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C’est aux cotés de sa grand-mere que Simone Zanoni a appris lesbases de la
cuisine italienne. Apres un parcours exceptionnel, il officie aujourd’hui au George,
a Paris. Entre tradition, passion et simplicité, il ymet a ’lhonneur son pays natal.

Racontez-nous votre parcours...

Enfant, c’était une passion que de cuisiner auprés de ma
grand-mére. La ferme familiale érait située dans la mon-
tagne, pres du lac de Garde. Mon grand-pére m’a initié¢ a la
fabrication du fromage et du beurre, et ma 7074  la cuisine.
Le bon sens a été un des piliers de mon éducation : recycler,
produire et consommer intelligemment faisaient partie
du fonctionnement familial. Comme je suis hyperactif et
manuel, et que je préfére largement la pratique a la théo-
rie, mon pére m’a conseillé de me diriger vers un métier de
bouche. Plus tard, je suis parti & Londres pour apprendre
"anglais, et c’est la que j’ai commencé a travailler pour
Gordon Ramsay [célebre chef éroilé, NDLR]. ] ai débuté
comme commis, puis je suis devenu chef. Il faut dire que
j’aime ['épuisement physique, que je trouve gratifiant !

Quel est le secret du succes

de la cuisine italienne ?

L’authenticité et la saisonnalité des produits en font une
cuisine abordable et équilibrée. C’est avant tout une « cui-
sine pauvre », qui s’appuie sur peu d’ingrédients et des
produits frais. Elle est aujourd hui internationale, grice
a des bases que l'on trouve partout (blé, eau...) et que
I'on accommode avec des ingrédients locaux. Son gotit
varie selon "accompagnement. Sa simplicité donne envie
de passer a table.

Cuisiner italien dans un restaurant étoilé
parisien, c'est audacieux, non ?

Le George proposait une carte méditerranéenne qui fonc-
tionnait avant mon arrivée. J'ai accentué la touche ita-
lienne. Cela invite la convivialité a table sans oublier la
rigueur pour autant. Je la définis avec ces mots : tradition,

i Astuces du chef h

Quantites de pates : 90 & 100 g si on mange
une entreée, 120 g par personne pour un plat unique.

Eau de cuisson : 1 litre d'eau pour 100 g de pates.

Anti-gaspi : ne jetez pas |'eau de cuisson,
elle sert a ajuster la sauce. L'amidon contenu
dedans lui apportera de |'onctuosité.

Sel ou pas ? Salez I'eau de cuisson lorsque
I'eau bout et non a froid en début de cuisson,
car elle metira plus de temps a bouillir.

Rincage a I’eau froide : interdiction | Passer les pates sous
I'eau retire I'amidon que |'on souhaite conserver pour la sauce.

Timing : commencez toujours par cuire

la sauce avant les pates.

e A

passion, gotit, harmonie et famille. Le George, ce n’est pas
seulement [’assiette, mais une expérience ot I’art de vivre
a la francaise se marie a la gastronomie latine.

Que représente pour vous

la cuisine francaise ?

C’est une cuisine qui me parle. Elle met en avant la repré-
sentation. Historiquement, les rois montraient la puissance
du pays au travers de leur culture, et notamment via les
mets qu’ils proposaient 3 leurs hotes. A Versailles, des tech-
niques pour faire pousser fruits et légumes ont fait I'objet
de recherches géniales. Napoléon a intégré la gastronomie
francaise 4 la politique et a la diplomatie, ce qui a permis un
rayonnement extraordinaire.

v
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L'IDEE EN PLUS

Par Francoise de la Forest

| &, bonune sauce
pour

les bonnes |)(1lcs

En ltalie, on ne plaisante pas avec |'accord entre les pates et la sauce. Elle doit accrocher
dans les stries desrigatonis ou les nceuds des farfalles, enrober les pates longues et
rubans, s’'insérer dans les creuses... Enrésumeé, la combinaison doit étre parfaite !

Pour les spaghettis, la bolognhaise

Faites dorer 10 mn 400 g de beeuf haché (a 20 %) avec 150 g
de chair a saucisses. Ajoutez 300 g de tomates concassées, de
l'oignon, du céleri, de la carotte, 3 c. 4 soupe de concentré de
tomates, 10 cl devin rouge, 10 cldelaitetdu laurier. Assaisonnez
et laissez mijoter 2 heures.

Pour les pennes, la norma

Ecrasez 200 g d’aubergines cuites ou frites avec de I'ail 4 feu doux.
Ajoutez 200 g de dés de tomates et laissez compoter 30 mn.

Pour les bucatinis, I'amatriciana

Coupez 200 g de guanciale ou de pancetta en morceaux. Faites

revenir 3 mn a’huile d’olive avec 2 pincées de piment puis ver-

sez dans 400 gde sauce tomates chaude, avec 100 g de pecorino.
Faites cuire 10 mn.

l%ntaisie
-apacla!ermrlt
CONGUS pour
attraper les pétes.
Pa Design, Pasta
Monsters, 20 €.

Pourr égautter
chdasphdspwrh
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Pour les fusillis, le pesto genovese

Pilez 2 gousses d’ail avec 1 pincée de gros sel et ajourez
1 poignée de basilic, puis 10 g de pignons, 50 g de parme-
san, 50 g de pecorino et 10 cl d’huile.

Pour les farfalles, la cacio e pepe

Fouertez vivement 200 g de pecorino romano, hors du feu,
dans 3 louches d’eau de cuisson des pates. Concassez du
poivre, torréfiez-le 1 mn a la poéle, ajoutez-le aux pites avec
la sauce. Un délice tout simple de la cuisine romaine.

Pour les linguines, la puttanesca

Pour cette sauce napolitaine, faites revenir 2 gousses d’ail
hachées et ajoutez 400 g de pulpe de tomates, 100 g d’olives
noires, 1 c. a soupe de capres, du persil et du piment. Laissez
cuire 10 mn et ajoutez 3 anchois écrasés.

s
A I'ancienne
Séchez les pétes pour conserver leurs formes !
Kitchen Craft, séchoir en bois d'acacia, 29,90 €.

apatmn:mx 790€

LES PRIX SONTDONNES A TITRE INDICATIF ET SONT SUSCEPTIBLES DE CHANGEMENTS.



Pour les taglionis, le ragu blanc

Dorez 400 gde veau haché et faites fondre 1 oignon émincé
séparément, le tout au beurre. Mélangez, ajoutez du céleri
émincé, du laurier et 30 cl de creme entiére. Laissez cuire
30 mn. Servez cette sauce, venue du nord de I'Italie ot 'on
aime le beurre et la créme, avec des pates fraiches.

Pour les tagliatelles, la carbonara
Melangez 100 gde parmesan avec 4 jaunes d’ceufs. Versez dans

=ow. les pates al dente avec 200 g de pancerta saisie

a’huile d’olive.

Pour les rigatonis, l'arrabiata
Faites rissoler 1 piment oiseau avec
2 gousses d’ail, le tout haché, et déglacez
avec Scl de vin blanc. Ajoutez 350 g de
pulpe de tomates et du thym. Salez et laissez
mijoter 10 mn. Une sauce populaire et punchy,
originaire du Latium.

Pour les agnolottis, le beurre de sauge

Dans 50 g de beurre noisette, ajoutez 8 feuilles de sauge cise-
lées. Remuez 30 secondes et mélangez avec les agnolottis (ou
autres pétes farcies).

LIne alliee culinaire

|'eau de cuisson des pates est un ingrédient majeur pour
les sauces a l'italienne. Parfaite pour les allonger, elle
remplace |'ajout de créeme. Et, surtout, I'amidon qu'elle
contient permet a la sauce de mieux adhérer aux pates.

Tlatﬂﬁtm

Comme un chef Prati
Lasagnes, tagliatelles ou spaghettis n'auront plus de secret pour f L

Touten un ! Kitchen Craft, es Pastapot
vous. Kitchen Craft, machine a pétes en Inax, 39,90 €. v Aotk ol ,m o
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’HUILE D’OLIVE,
ON LAIME A TOUTES LES SAUCES

En ltalie, 'oléiculture est un pilier de 'economie et une tradition multimillénaire.
Le savoir-faire de nos voisins dans ce domaine est inégalable. La variéte
et la typicité de leurs huiles font leur popularité mondiale.

'Iralie est le deuxieme produc-
teur mondial d’huile d’olive
apres |'Espagne. Elle est en
revanche en hautdu podium en termes
de nombre de variétés cultivées. Avec sa
geéographie singuliere, la Botte compre
peu de grandes exploitations, mais plu-
ot une multitude de petites oliveraies.

Une grande varieté d'olives

C’est'une des particularitésde l'oléicul-
ture transalpine. On recense plusieurs
centaines de variétés implantées, parfois
tres localement, donnant une typicité
unique a de petites productions. Ce
vaste choix de saveurs contribue ample-
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ment alanotorié¢té de 'or liquide italien.
Une quarantaine d’huiles arborent le
label DOP (AOP, en France), qui dis-

ingue |'excellence. La Toscane — olis’éla-
borent les huiles les plus réputées — et la
Calabre sontquant aelles labellisées IGP.
Ces certifications sont de bons critéres
d’achart, car la chaine de production est
exigeante et controlée.

Consommateurs privilegiés
Les Italiens en consomment environ
9 litres par an et par habitant. Ou qu’ils
habirent, ils ont forcément un oléicul-
teur, une coopérative ou un moulin a
proximité de chez eux.

Intense, fruitée, épicee...

On retrouve dans les différentes huiles

monovariétales les caractéristiques gus-

tatives des olives. Chaque amarteur aura
ses préférences, comme pour le vin.

Voici les variétés-phares des régions

productrices :

* Dans les Pouilles, premiére région
productrice du pays, on cultive la
leccino (originaire de Toscane), qui
présente des saveurs fruitées aux
notes d’herbes fraiches et de fruits
secs, la coratina, une olive au gofit
intense et typique, et enfin la cima
di bitonto, au fruité doux avec un
léger parfum d’amandes.



« En Ligurie, on trouve la taggiasca, une
variété tardive prisée pour sa finesse.

» En Toscane, on apprécie la frantoio,
qui donne une huile de caractere, avec
une pointe d’amertume appréciée
des amateurs. Dans la méme région
ainsi qu’en Ombrie, la moraiolo se
distingue par sa saveur intense. En
Ombrie également, la dolce agogia
occupe une place a part grace a ses
qualités gustatives.

¢ La région du Latium fait la part belle
al'itrana, une olive aux notes aroma-
tiques herbacées et de tomarte.

* En Calabre, on cultive entre autres
la carolea, la rossano, la roggia-
nella, la sinopolese, quelques-unes
des 31 variétés endémiques (béné-
ficiant d’une IGP). C’est la deu-
xieme région productrice du pays, la
Sicile étant la troisieme.

» En Sicile, on trouve la tonda iblea aux
notes épicées, la douce moresca, ainsi
que de nombreuses variétés propres
al’ile, comme la cerasuola.

* LaSardaigne se distingue par la qualité
de ses huiles et de leurs arémes fruités.
On y cultive la bosana, la semidana, la
tonda di Cagliari...

* N'oublions pas les huiles atypiques du
lac de Garde, issues des olives casaliva
ougargna, que [’on ne trouve que dans
cette région aux rudes hivers.

Vierge ou extra-vierge ?

Réservez 'usage d’une huile italienne
extra-vierge a |’assaisonnement des
salades, entrées, carpaccios, ou en filet
apres cuisson surles plats de légumes, les
poissons et les pizzas. Pour une utilisa-
tion a chaud, préférez une huile d’olive
vierge. Achertez les huiles extra-vierges
en petite quantité, car leurs qualités
salterent au fil du temps. Pour |’huile
destinée a la cuisine, le bidon s’avere

économique. Choisissez-le en méral,
une bonne protection contre la lumiére
qui favorise |’oxydation.

Les huiles sous bonne garde
Pour consommer son huile dans les
conditions idéales, il faut savoir la
conserver. Premiere précaution, on pri-
vilégie les bouteilles en verre et opaques.
Prenez soin, apres utilisation, de bien les
refermer, car |’air oxyde le liquide, qui
capte aussi les odeurs environnantes.
Attention donc au bouchon distribu-
teur ouvert, qui laisse passer air et pous-
sieres. L"huile n’aime ni la chaleur, ni le
grand froid — oubliez le réfrigérateur —,
ni la lumiére. Placez-la dans un endroit
sombre et frais. Et n’oubliez pas que ce
produit ne se bonifie pas avec le temps !
Consommez-le rapidement.

Jusque dans les cocktails...
L’huile d’olive met évidemment son
parfum partoutdans la cuisineitalienne
traditionnelle, de I’entrée au dessert et
dans un grand nombre de spécialités
nationales. Originalité moins connue,
on la retrouve aussi parfois dans les
cockrails ! Les mixologues la vaporisent
ou ajoutent quelques gouttes en touche
finale sur des mélanges abase d’agrumes,
et dans les grands classiques, comme le
mojito ou le bloody mary. Un petit plus
qui semble tres apprecié. On essaie ?
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Viandes & poissons

Dorade alla pugliese

ant ®W20MN = 45MN
@ abordable

m1doraderoyale d'environ1kg
écaillée etvidée m6 pommesde terre
nouvelles m1citron bio m1/2 bouquet
de persilm50 g de pecorinorapé

m4 c. asoupe d'huile d'olivem3ec.
asoupe de vin blanc mselmpoivre.

Préchauffezle foura180 °C. Pelez,
rincez, puis émincez les pommes de
terre. Lavez, séchez, effeuillez et ciselezle
persil, en conservantles tiges. Nettoyez
le citron et coupez-le entranches.
Réunissez dans un saladier les
pommes de terre, le persil ciselé, 2 c.

@ soupe d'huile, le pecorino, du sel et
du poivre. Mélangez délicatement.
Disposez-les dans unplat huilé en

les superposant. Enfournez 15 mn.
Salezl'intérieurde la dorade,

glissez-y les tiges de persilet les
rondelles de citron. Badigeonnez le
poisson du reste d'huile, Déposez-le
surlespommes de terre, arrosez

de vinblanc et enfournez 30 mn.

DU MOELLEUX EN PLUS

Vous pouvez farcir la dorade

avec de la ricotta enrichie
d'herbes (persil, basilic) et d'ail.
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Involtinis de dinde

&b4 ®20MN

m 12 fines petites escalopes de

blanc de dinde m12 tranches de
speck m1gousse d'ailm1branche de
basilic m5feuillesde sauge w100 g
de mozzarellam15 gde beurrem2c.
asoupe d'huile d'olive msel mpoivre.

Egouttezlamozzarella et coupez-la
enmorceaux. Pelez et pressez l'ail.
Lavez, séchez, puis effeuillez le basilic
etlasauge. Ciselez les feuilles de
sauge. Salez et poivrez les escalopes.

«+10MN @abordable

Etalezles tranches de speck et disposez
les escalopes dessus. Déposez sur
chacune d'elles 1feuille de basilic,

1ou 2 morceaux de mozzarella, puis
roulez les assemblages enles piquant
avec un batonnet pour les maintenir.
Chauffez I'huile et le beurre dans
une poéle. Faites-y revenir l'cil et

la sauge ciselée Tmn. Déposez les
involtinis et roulez-les 8 mn dans

la poéle pour les dorer de tous

cotés. Servez-lesenentrée,

el YY) LT
UNE BONMNE IDEE

Vous pouvez servir ces involtinis & I'apéritif,

' | en coupant les rouleaux en 2.
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Pilons de poulet
ala pancetta

a%4 ®©20MN < 1H
®bonmarché

m12 pilons de poulet m8 tranches de
pancettam2 oignons m 3 goussesd'ail
m1/2 bouquetde persilm2brins de
romarin m 400 g de pulpe de tomates
enconserve 20 clde vin blanc sec
m5c.asouped'huiled’olivem3c.
asoupe devinaigre balsamique
m2c. asoupedefarinem1c. acafé
de graines de fenouil msel mpoivre.

Salez et poivrez les pilons, farinez-
les puis tapotez pour en éliminer
l'excédent. Dansune sauteuse
avec2c. asoupe d'huile, dorez-
les 5 mn, enles tournant de tous
cotés. Deposez-les dansun

plat & four huilé et réservez.
Préchauffezle four&a180 °C.
Coupezla pancettaenlanieres.
Pelez puis hachez les oignons et
I'qil. Lavez, essorez, effeuillez et
ciselez le persil. Rincez et séchez

le romarin, puis coupez-le.
Versez'huile restante dansla
sauteuse et faites-y revenir les
oignons, I'ail, la pancetta et les
graines de fenouilpendant 3 mn.
", Versez le vinet le vinaigre, puis
laissez reduire 5 mn & feu vif.
Incorporezlapulpe de tomates, le
persiletle romarin. Salez, poivrez et
laissez mijoter 10 mn. Versez cette
sauce sur les pilons de poulet dansle
plat. Mélangez puis enfournez 45 mn,
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Calamars frits

ah4 ®15MN
w I5MN ®bonmarché

m700 g de petits calamars préts

@ cuire m 2 citrons verts biom 2 ceufs
m 1bain d'huile pour friture m130 gde
chapelure m 60 g de farine tamisée

m 3 pincéesde pimentmsel.

Chauffezle bain de friture 4180 °C dans
une bassine ou une friteuse. Mélangez la
chapelure etle piment dans une assiette
creuse. Battez les ceufs dans une autre
et versez la farine dans une troisieme.
Nettoyez les citrons et coupez-lesen
quartiers.Rincez, puis épongezles
calamars. Passez-les successivement
dans la farine, les ceufs et la chapelure.
Plongez-les par fournée dans 'huile
chaude 3 a4 mn pour bien les dorer, puis
déposez-les sur du papier absorbant.
Salez aussitdt les calamars frits et
servez-les accompagnes de quartiers
de citrons et d'une salade relevée de
cresson ou de roquette, par exemple.

ON AIME OU PAS

Si vous n'appréciez pas les

tentacules, préparez larecette
avec du blanc de calamar.
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Viandes & poissons

Roti de veau
al'italienne

ant ®ISMN <+ 1H20
© assez onereux

m1,2 kg de réti de veau ouvert

en portefeuille s 200 g de chair

a saucissesm 4tranches de jambon
de Parme m2 fenouils m35 gde beurre
m1petit pot de pesto m10 tomates
confites a l'huile d'olive m2 c. @ soupe
d’huile d'olive m1c. asoupede
graines de cumin msel mpoivre.

Préchauffezle four &180 °C. Emiettez

la chair & saucisses et faites-la revenir
Smndans une poéle avec 15 g de beurre.
Coupez les tomates confites en dés.
Salez et poivrezl‘intérieur duréti.
Badigeonnez-le de pesto et tapissez-le
des tranches de jambon. Répartissez
dessus lachair & saucisses et les dés de
tomates. Roulez bienserré et ficelez.
Dorezle réti 5 mndansla poéle avec

10 g de beurre. Déposez-le dansunplat
beurré et enfournez 50 mn. Pendant ce
temps, nettoyez, séchezles fenouils, puis
emincez-les dans lalongueur. Faites-

les suer dans une poéle avec'huile et
parsemez-les de cumin. Salez, gjoutez un
fondd'eau, couvrez et laissez cuire 15 mn.
Entourezlerdti avecles tranchesde
fenouil, puis arrosezle tout avec lejus de
cuisson. Enfournez a nouveau 10 mn.

Encornets ala tomate

a4 ®I5MN = 40MN
®bonmarché

m800 gd'anneauxd’encornets m400 gde
tomates cerisesm 1oignonm1/2 bouquet
de coriandre m1gousse d'ail m 3 brins
dethymm 15 gde beurrem10 clde vin
blanc secm 3 c. asoupe d'huile d'olive

m 1c. a soupe de concentré de tomates

m 2 pincées de sucre msel mpoivre.

Pelez, puis hachez|'oignon et I'ail. Dans
une casserole avec 2 c. & soupe d'huile,
faites-les revenir 3mnavec le concentre
de tomates. Nettoyezles tomates,
coupez-les en 2, puis épépinez-les.
Déglacezlacasserole avecle vin

et loissez-le sévaporer. Incorporez

les tomates, salez, poivrez, puis

djoutez le thym et le sucre. Laissez
mijoter 20 & 25 mn, jusqu'a obtenir

une compote. Pendant ce temps,
dansune poéle avec le beurre et

le reste d'huile, dorez les anneaux
d'encornets 3mnde chaque coté.
Retirez le thym dela casserole et écrasez
grossierement le contenu ¢lla fourchette.
Versez les encornets dans lasauce,
melangez et rectifiez lassaisonnement.
Poursuivez la cuisson 15 mn.

Rincez, séchez, effeuillez et

ciselez la coriandre, parsemez-en

le platet servez chaud.



»
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m200gdeveauhaché m200g
d’échine de porc hachée

m 1oignonm1/2 bouquet de persil
migoussed'ailm] ceufm100 gde
parmesanrdpé m50 g de miede
pain =300 gde spaghettis=20c|
de sauce tomates = 3 c. asoupe
d'huiled’olivem1c. Gsoupede
concentré de tomates m2 pincées
de muscade msel m poivre.

pE—

Polpette

Pelez puis hachez l'oignon et

I'ail. Faites-les revenir S mndans
une poéle avec 1c.asoupe
d'huile.Rincez, séchez,

effeuillez et ciselez le persil.

Versez |e tout dans un saladier
avec laviande hachee, lamoitié du
parmesan, lamie de pain, l'ceuf, le
concentre de tomates, la muscade,
duselet dupoivre. Mélangez et
réservez 15 mn aureéfrigéerateur.

Al GRE DES ENVIES

Ces polpette se préparent avec tout

type de viande, y compris du boauf.

anst ®15MN =20MN #15MN ®bonmarché

Chauffezle reste d'huile dans

une sauteuse. Avec la farce,

faconnez des petites boulettes,

puis faites-les frire environ 10 Mn

a feu moyen pour les dorer. Pendant
ce temps, cuisez les spaghettis.
Egouttez-les etincorporez-yla
sauce tomates. Salez, poivrez

et chauffez3mnafeu vifen

remuant. Ajoutez les boulettes

etle parmesanrestant.
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Viandes & poissons

= gl B il
Osso-buco
a4t ®©25MN w1H4AS ®assezonéreux

w4 morceaux épaisde jarret

de veau m 1botte de carottes
nouvelles m2 oignons verts

m2 branches de célerim2 gousses
d'ailm1bouquet garnim15gde
beurre m50 clde bouillonm250 g
de pulpe de tomates en conserve
m10cldevinblancsecmé4c.
asouped’huiled'olivemlic.a
soupe de farine msel mpoivre.
Pourla gremolata: m1anchois
m1citron bio (zeste)

m1/2 bouquet de persil.
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Lavez les carottes et taillez-les
enrondelles. Effilez et rincezle
celeripuis coupez-le entrongons.
Nettoyez et hachez les oignons.
Pelez et pressez 'ail. Dans une
cocotte avec 2 c. asoupe d'huile
etle beurre, colorez les morceaux
dejarret 5mnde chague coté.
Retirez la viande. Versezle

reste d'huile dansla cocotte,

puis faites-y revenir l'cignon et
I'ail 3mn. Ajoutez les carottes
etle céler, et poursuivezla
cuisson3 mnenremuant.

Déglacezaveclevin, laissez-le
s'évaporer, puis saupoudrez de
farine et melangez. Incorporezla
pulpe de tomates et le bouquet
garni. Lorsque le mélange fremit,
replacezles tranches dejarret,

salez, poivrez et gjoutez le bouillon.

Couvrez et faites mijoter 1Th 30.
Préparez la gremolata: nettoyez
le citron et ré&pez le zeste. Rincez,
sechez, effeuillez et ciselez

le persil. Hachez 'anchais.
Melangezle tout. Incorporez
dans la cocotte et rectifiez
l'assaisonnement avant de servir.

4

SAVEURS DAGRUMES | e
Ce plat emblématique de
la cuisine italienne peut étre
parfumé avec de l'orange. I
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Tripes a la romaine

ast ®20MN =1H30 @abordable

m 1kg de tripes précuites m 2 carottes

m 2 oignons m2 branches de céleri

m 1 petit piment m5 feuilles de menthe
m80gde pecorinoromanorapés800g
de pulpe de tomates enconserve

m 15 clde vinblanc sec m2 c. asoupe
d'huile d'olive msel mpoivre.

Rincezlestripes, puis coupez-lesen
petitsmorceaux. Pelez les carottes
etles oignons, puis effilez le céleri.
Nettoyez puis émincez le piment.
Lavez, séchez et ciselez lamenthe.
Coupez1carotte et 1branche

de céleri en trongons. Emincez
1oignon. Mettez le tout dans une
casserole avec les tripes. Couvrez
d'eau, portez & ébullition et laissez
frémir 5 mn. Egouttez|le tout et
jetez leslegumes de cuisson.
Coupezlacarotte, labranchede
celeriet l'oignonrestants en dés.
Dans une cocotte avec 'huile, faites
revenir le tout 3mn avec le piment
etlamenthe. Incorporez les tripes
etlaissez cuire 10 mna feu doux.
Versez le vin et laissez-le s'evaporer.

Parmigiana d'aubergines

&kt ®25MN = 55MN @bonmarché

m 300 gde viande hachée m3 aubergines
= 1bouquet de basilicm2 gousses
d'ailm300 g de mozzarellam 100 gde
parmesanrapé m 12 cl d’huile d'olive

m 600 g de pulpe de tomates enconserve
m 2 pincées de piment msel mpoivre.

Préchauffezle four @ 180 °C.

Lavez et sechez les aubergines,
supprimez-enles pedoncules, puis
taillez-les enrondelles. Disposez-les
sur la plague du four couverte de
papier cuisson. Arrosez d'huile, salez
et poivrez, puis enfournez 30 mn.
Pelezet hachez'ail. Faites-le revenir
2mndans une casserole avec 2¢. @
soupe d'huile. Incorporezlapulpe de
tomates, la viande hachée, le piment, du

sel et du poivre. Laissez mijoter 15 mn.
Rincez, séchez, effeuillez et ciselezle
basilic. Réservez quelques feuilles pour
la déco puis, hors du feu, incorporez

le reste dansla sauce, Réservez.
Egouttezla mozzarella et déchirez-la
enmorceaux. Huilez un plat afour.
Versez une couche de sauce

tomates au fond du plat, couvrez

de tranches d'aubergines,

répartissez de lamozzarella

puis saupoudrez de parmesan.
Renouvelez ces opérations

jusqu't épuisement des ingredients, en
terminant par de lamozzarella.
Arrosez de reste d'huile, poivrez et
enfournez 25 mn. Décorez de basilic
réserve et degustez tiede ou chaud.

. PLUS AUTHENHQUE

5 Pour une recette typique, faites frire les fr,
tranches d'aubergines aprés les avoir t”‘
panées plutdét que de les cuwe au four. [

Ajoutez alors la pulpe de tomates, salez,
couvrez et laissez mijoter 1h. Rectifiez
[assaisonnement en sel, poivrez,

saupoudrez de pecorino et servez. o _— L et

R W
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Viandes & poissons

Saltimboccas
alla romana

aht ®25MN < 10MN
@ assez onereux

m 4 grandes escalopes de noix de veau
de 130 g chacune m 6 tranches de jambon
de Parmem 12 feuillesdesauge w70 g

de beurrem15 clde vinblanc secm2c.

a soupe d'huile d’olive mselmpoivre.

Emincezchaque morceaude veauen
Jescalopes. Placez-les entre 2 feulilles
de papier cuisson, puis ecrasez-les
aurouleau, pour les affiner le plus
possible et attendrir la viande.
Coupezles tranchesdejambon
en2.Répartissezles demi-tranches
surles escalopes de veau. Rincez et
sechez lasauge, puis déposezles
feuilles dessus. Fixez les assemblages
avec une pique enbois.
Chauffez|'huile dans une grande
poéle. Déposez-y les escalopes,

cté jambon au-dessous, laissez
dorer 2mn, puis retournez-les et
poursuivez la cuisson Tmn.

Retirez la viande et déglacez avecle vin,
engrattant les sucs @ la spatule. Ajoutez
le beurre coupe en des et mélangez.
Replacez les saltimboccas dans |
poéle, salez, poivrez et réchauffez-les
Imnenles arrosant de jus de cuisson.
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Coda alla vaccinara

anlt @®ISMN w2HA4S
@bonmarché

m 2 kg de queue de beeuf en morceaux

m 3 branches de célerim2 ocignons

m 1carottem3 gousses d'ail m1/2 bouquet
de persilm4 brinsde thym m 2 feuilles

de laurierm30 gde beurrem500 g de
tomates peléesen conservem20 clde
vinblanc sec m2 c. a soupe d'huile d'olive
m 2 c.asoupe de pignons de pinm2c.
asoupe deraisins secsmsel m poivre.

Pelez, puis hachez les oignons et |'ail.
Lavez la carotte et taillez-la enrondelles.
Nettoyezie céleri puis eémincez-le.
Rincez, séchez puis effeuillez le thym.
Chauffezl'huile etle beurre dans une
cocotte. Dorez-y les morceaux de queue
de bosuf 5mn. Débarrassez laviande e,
alaplace, faites revenirensemble 5mn
les ocignons, I'all, la carotte et le céleri.
Replacez les morceaux de queue de
beauf, puisincorporez le vin, les tomates
pelées, le thym et le laurier. Salez et
poivrez, couvrez etlaissez mijoter
2h30enremuantregulierement.
Pendant ce temps, torréfiez les

pignons de pin @ sec dans une poéle.
Rectifiez I'assaisonnement du plat,

puis ajoutez les pignons et les raisins
secs. Rincez, sechez, effeuillez et

ciselez le persil, parsemez-enle plat et
laissez mijoter S mn avant de servir.

Escalope milanaise

a4t ®ISMN = 10MN
© assez onereux

m4fines escalopes de veaum1 citron
(jus)m5brins depersiim2 ceufsm30g
deparmesanm10 gde beurrem130g
de chapelure m60 gde farinem1c.

asoupe d'huile d'olive msel mpoivre.

Versez la farine dans une assiette
creuse. Dansune autre, fouettez les
ceufs. Melangez lachapelure et le
parmesan dans une troisieme.
Passez chaque escalope dansla
farine, puis tapotez-la pour en éliminer
I'excédent. Trempez les escalopes
ensuite dans les ceufs et lachapelure,
eninsistant pour enrober la viande.
Chauffez I'huile et le beurre dans une
grande poéle. Deposez les escalopes
dedans et faites-les cuire 3d4mn

de chaque cote. Salez et poivrez.
Pressezle citron. Rincez, séchez,
effeuillez et ciselez le persil. Arrosez
les escalopes de jus du citron,
parsemez de persil et servez avec

des pates dlatomate et des copeaux
de parmesan par exemple.

AVEC QUOI ?

‘Avec de la pasta bien s(r (en sauce

tomate), du parmesan fraichement
rapé, ou encore une salade caprese,
idéale pour un plat d'été.




Tiella aux moules

asl4t ©30MN == 50MN
€30MN ®@bonmarché

m1kg de moules prétes acuirem600 g de
pommes de terre w200 g de rizarisotto
m2 oignonsm 150 g de tomates cerises

m1 bouquet de persilm1gousse d'ail

m40 g de pecorino rapé m 10 cl d'huile
d’olive m20 g de chapelure m selmpoivre.

Rincez le iz puislaissez-le tremper

30 mndans del'eau fraiche. Pelez

et pressez|'ail. Lavez, séchez,

effeuillez et ciselez le persil.

Chauffez 2 ¢. & soupe d'huile avec|'ail
dans une grande sauteuse, puis versez
les moules. Couvrez et laissez cuire 2mn
enremuant, pour qu'elles s'ouvrent
toutes. Decoquillez-les, filtrez le jus de
cuisson et incorporez le persil dedans.
Préchauffezle four & 180 °C.

Epluchez et rincez les pommes de

terre. Taillez-en la moitie enrondelles
epaisses et le reste enrondelles fines.
Pelez puis émincez les oignons. Lavez
les tomates et coupez-lesen2.
Huilezun plat. Répartissez en couches
dedans lesrondelles épaisses de
pommes de terre, 1/3 des oignons

et 1/3 des tomatesen salant et
poivrantlégerement entre chague.
Parsemez de lamoitié du pecorino.
Arrosez d'un filet d’huile et couvrez avec
les moules. Egouttezleriz et versez-le
dessus, puisrépartissez le reste des
oignons, les rondelles fines de pommes
de terre et les tomates restantes.
Arrosez d'huile, saupoudrez dereste de
pecoring, puis versez le jus de cuisson
des moules et gjoutez de l'eau & hauteur.
Parsemez de chapelure et nappez de
I'huile restante. Enfournez 45 mn.
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L’IDEE EN PLUS
Par Francoise de la Forest
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Dans la famille des céreales-phares de la cuisine transalpine, il y a le blé pour les
pates, leriz, etle mais pour la fameuse polenta. Moins populaire que les deux
premiers, elle est pourtant uningréedient majeur des spécialités transalpines.

grain, la polenta, rassasiante et bon marché, est]'une
des plus anciennes spécialités de I’ Iralie du Nord.
Longtemps un « platdu pauvre », elle estaujourd’hui dévo-
rée dans les foyers comme dans les restaurants les plus chics.

P lus ou moins épaisse et granuleuse selon le calibre du

Des garnitures locales
Rarement servie nature, elle est diversement enrichie
selon la zone géographique. A chacun sa spécialité: au

gorgonzola en Lombardie, a la morue a Venise, au lapin
A Bergame... A Rome, on la prépare en gnocchis. Et par-
tout, surtout ala saison froide, la polenta est apprécice
garnie de saucisses et de fromage (polenta e salsiccia). Un
vrai plat doudou a I'italienne.

Des variétés diverses
Il n’y a pas une seule polenta, cette semoule fine que 'on
trouve précuite. Sous cette appellation commune, on trouve

Nos idees recettes

Polenta a la casserole

Faites bouillir 50 ¢l d’eau avec 50¢cl de
lait puis ajoutez 2 cubes de bouillon de
légumes. Versez 200 g de polenta, 1 pin-
cée de safran et 1 pointe de couteau de
muscade. Laissez cuire a petit feu en

Au four
Faites cuire la polenta 2 la casserole (lire

ci-dessus) puis versa-la dans un moule

beurré et fariné. Ajoutez, si vous le sou-
haitez,du fromage ripé (dans la pré-
paration ou au-dessus pour obtenir un

gratin), des tranches de mozzarella, du
comté... Enfournez 20 mn a 180 °C.
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Gateau au citron

Meélangez 250¢g de polenta, du sel et
1 sachet de levure chimique. Travaillez
250 g de beurre mou et 250 de sucre en
poudre. Incorporez 1 ¢ a café de vanille

en poudre, 250 g d"amandes en poudre,

3 ceufs, le zeste d’1 citron bio et son jus
IPun aprés Pautre, puis versez la polenta.
Versez dans un moule beurré et fariné
puis enfournez 45 mn 4 180 °C.

Gratin a la mozzarella
Faitescuirelapolentailacasserolecom
ci-dessus. TODI en laissant Cun‘eapem;feu

en remuant r.

égulierement, ajoutez 50 g
de beurre, 50 g de fromage ripéet 250 g

de mozzarella coupee en Mmorceaux.

Mélangez jusqu'a disparition des gru
Meaux puis versez dans un plat beum:

Parsemez de fromage ripé et enfoumez
20 mna 180 °C. |

Polenta thon

Faites cuire la polenta a la casserole.

Coupez une boule de mozzarella en

petits morceaux, Fgouttez 1 boite de

thonetémlettez-leﬁlafomdhmDans*
un plat & gratin, érlez une premiére
couche de polenta, puis 125 g de tomates
concassées, du thon, la momé delamoz-—

mgrédxents Enfoumez IOm,na? "-*.‘50°C



de la farine, de la semoule de divers calibres, des grains
blancs ou d’un jaune soutenu selon la variété du mais, et
méme une polenta sombre, au sarrasin (polenta taragna).
On réserve généralement la semoule fine a la préparation
des soupes, crémes et purées onctueuses, et les plus gros
grains a I’accompagnement de plats mijotés et en sauce.

Elle se mérite !

Jadis, la polenta était préparée dans des chaudrons de cuivre
(paioli). La mamma tournait longuement la cuillére jusqu’a
ce qu’elle soit a point. Il fallait comprer jusqu’a 1 h selon
le calibre des grains ! Aujourd’hui, la version instantanée
est majoritairement utilisée. Avec ses 2 minutes de cuisson,
elle a un atout indéniable. Pour les inconditionnels de la S
cuisine a I"ancienne, il existe des paiolis électriques, dotés -
d’une cuve en cuivre et d’un fouet qui remplace I'huile
de coude.

Au lait ou a l'eau ?

On peut utiliser 'un ou "autre, voire mélanger les deux, en
respectant toujours la quantité de liquide nécessaire pour la
cuisson : 5 fois le volume de la semoule. Le lait donne une
polenta plus crémeuse, |'eau est indiquée pour une prépara-
tion destinée a étre grillée. L’ indispensable touche finale :
une grosse noix de beurre et/ou du fromage. Pour un plat
estival et léger, servez-la avec des légumes poélés, une fon-
due d’épinards ou encore de la ratatouille.

Une semoule a tout faire

Un vrai basique de cuisine qui remplace bien des ingré-
dients ! Onen faitdes giteaux salés ou sucrés, des croquettes,
des boulettes, des quenelles, des frites, des blinis, une base
de pizza, du hachis parmentier. Taillée en tranches et gril-
lee, elle se déraille en bouchées apéritives et peut méme
remplacer le pain dans un croque-monsieur original.

Sables au citron

Pétrissez 75 g de beurre mou avec 100 g

de polenta, SO g de sucre, 50 g de farine
et 20 g de poudre d’amandes. Ajourez
1 ceuf, 2 ¢ a soupe d’amandes effilées,
le zeste et le jus d’1 citron bio. Fralez la
préparaton dans un film et formez un
boudin bien serré. Réservez au congéla-
teur 15 mn. Coupez en tranches d'1 cm
puis placez les sablés sur une plaque a four
couverte de papier cuisson. Enfournez
15mna180°C.

Crostinis

Faites cuire 175 g de polenta a la casse-
role. Ajoutez 10 g de parmesan et poi-
vrez. Versez dans un moule a cake huilé.
Filmez et réservez au frais 1 h. Démoulez

et tranchez la polenta (2 4 3 cm d’épais-
seur). Coupez chaque tranche en diago-
nale, Placez les triangles sur une plaque
couverte de papier cuisson et badigeon-
nez d’huile avec un pinceau. Enfournez
3 mn sous le gril du four, jusqu’a ce que
les crostinis soient dorés.

Batonnets fagcon arancinis
Faites cuire 200 g de polenta a la casserole.
Retirez du feu, ajoutez du comrté ripé,
mélangez et laissez refroidir. Formez des
boules de la taille d’une petite balle de
golf avec la polenta. Passez-les successi-
vement dans de la farine, de l'ceuf battu
puisdelachapelure pour les paner. Faites-
les frire dans une friteuse avec de I'huile
jusqu’a ce qu'elles soient dorées.
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SHOPPING DECO

Pér Cécile Papapielro:Mét;uda

Inspiration meridionale

SiI’ltalie fait chanter les papilles, elle se décline aussi en déco. Avant
le farniente et la dolce vita, voici quelques idées pour égayer vos intérieurs.

P . TR TSR A Semdes comme des sanines Y
- i e Pipoca, torchon sérigraphié, différents
| .. S0iee Rakoine B coloris 100 % fin, 74 € (50 x 80 cm)
Alinea, table de jardin en zellige et acier Jebha, vert tamegroute, Ak

779 € (160 x 90 x 75 cmy) ; coupe Alfakhaar en argile verte, 50 €
(30 x 13 cm) ; plat Alfakhaar en argile verte, 45 € (30 x 12 cm) ; vase
Alfakhaar en argile verte, 60 € (14 x 32 cm) ; bougeoir Alfakhaar en argile,
30 € (8 x 20 cm) ;chemin de table en coton Hemis, 22 € (50 x 20 cm).

—
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Aqua, per favore !
Comptoir de Famille, pichet Suzanne 1,9 |en
grés rouge, 29,95 € (20 x 15 x 17 cm).

Soleill —— =

Madam Stoliz, chapeau de A
paile frange en feuiles de mais P — ol
tressées, 18€(@36x12cm).

BT
. Familial

- Peugeot, plata lasagnes Appolia
en céramique naturelle jaune,
46,90 € (40 x 27 x 8 cm).

&

Pepsy 2

Bouchara, set saliére et poivrier Lemon en 5

gres en forme de citrons, 10,99 € (h. 8 cm). @

Minute papillon Teria nostia 7
PA Design, maniques Monoprix, pichet 1 len Symbolique et décoratif 7

en silicone en forme de arglle naturelie, ematllage Gamm Vert, olivier tige 3
farfalle, 20 €la paire blanc, 19,99 €. enpot, 39.90 € 5
(11x8,5x3,7cm). : §

£

<

t Bk Sartie de four -
g L — Le Régal, planche exra large pour g
- = pizza en chéne brut huilé frangais, g
7950 € (45x 35x 2 cm). &
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Retour de marché
Sincére x Casino, filet de
courses fraditionnel en coton
bio, 3,99 € (32 x 38 x 60 cm).

Couleurs nationales
Maison Bahya, carreaux de ciment collection « Square » personnalisables, 144 € le n?.,

Solaire —J

Maisons du Monde, lot de 6 assiettes Maika
en gres jaune et blanc, 23,94 € (0 27 cm).

Un air de vacances
Monoprix,
tablier Le Soleil,

en coton, taille
unique, 75,99 €

L SOLEL

Le Jacquard Frangais, torchon
Arriere-Pays 100 % coton,
coloris melon, 17,90 € (60 x 80 cm).

S

Champeétre
Villeroy & Boch, lot de 4 assiettes plates aux décors
de saison, en porcelaine, 129 € le set (0 26 cm).

e

"

Déjeuner au soleil o
Primark, porte-couvertsou I
porte-boutgilles en jacinthe d'eau

tressée et acier, 8 €; assiette en '
forme deflewr, engres, 250€.

Décor de table
Truffaut, centre de table
Meyer, potde 1,51, 35,99 €

Fruits de saison
Cote Table, lot de 3 torchons imprimés Du four a la table
100 % coton, 35 € (50 x 70 cm). s B Staub, cocotte tomate individuelle en céramique cerise, 249 €.

Adresses page 98
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TRE PAYS

Qui aurait cru que I'ltalie possédait desrizieres 7 C’est méme a Vercelli gu’est fixe
le cours duriz européen. Avec sa place de leader européen, serait-il en train de détroner
la pasta en son pays ? Décryptage de quelques variétés. Par Marine Dairin-Pillet

a consommation

en ltalie a augmente de

4 000 tonnes durant la

pandemie, au point de

lepasser celle des pates. L’église abandonnée de Sant’Antonio,
dans la plaine du P6, o se
concentrent les rizieres en Italie.
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‘est dans la plaine du P, dans le nord de I'Italie,

que se concentrent la majorité des rizieres ita-

liennes. On en trouve également en Sardaigne.
On compte environ 120 variétés de riz différentes culti-
vées sur la Botte, dont les fameux arborio (premier pro-
ducteur en Europe), carnaroli et vialone nano, connus
comme ingrédients du risotto.
L’introduction du riz reste mystérieuse. Certains récits
’atcribuent aux marchands vénitiens dans le Nord,
d’autres aux Arabes en Sicile. Quant a son essor, il
remonte a’époque de Léonard de Vinci, vers 1482, avec
le développement du systeme hydraulique et sa méca-
nisation. Cette denrée est fort appréciée, méme si elle
a connu des rebondissements au cours de I’ histoire. En
effet, la population I’accusairt, via les riziéres, de favori-
ser le paludisme.

Larborio : superstar

C’est un grain court, rond et blanc qui gonfle bien a la
cuisson. Il a une forte teneur en amidon qui le rend
parfait pour I’absorption des liquides, et donc pour le
risotto. Attention a ne pas le rincer avant cuisson, il doit
garder tout son amidon pour obtenir une texture bien
crémeuse. Il est tres utilisé pour la cuisine du risotto et
des arancinis. Originaire de la Toscane, son nom vient de
laville d’Arborio, dans la province de Vercelli.

Le venere nero : le riz de Vénus
Originaire de Chine, le riz noir a fait son appari-
tion dans les rizieres du Piémontala fin desannées 90.

C’est un riz complet dont le gotit rappelle celui du pain qui
sort du four... Il se sert aussi bien chaud que froid et apporte
une touche d’originalité a tous les plats. Le riz noir venu de
Chine érait appelé « leriz interdit » oule « riz de 'empe-
reur ». Il était réservé a I'empereur en raison de son faible
rendement. Les sujets n’avaient pas le droit d’en manger.

Le carnaroli : le roi des riz

C’est un grain mi-long a long et trés bombeé. Plus rare et
prestigieux que ’arborio, il est également réputé pour les
risottos. Encore plus absorbant, il garantit un risotto réussi
méme pour les novices.

Le vialone nano : petit mais goutu

Ces petits grains ronds sont tres utilisés par les Iraliens, que
ce soit dansle risotto, le minestrone ou tousles plats typiques
a base de riz. Cultivé dans la région de Vérone, dans le nord
de |'Italie, il est réputé pour son aré6me fort et puissant.

Le meilleur du riz italien : place aux labels

Trois riz bénéficient de labels qui leur garantissent une
qualité exceptionnelle : le riso del delta del Po et le riso
nano vialone Veronese sont labellisés IGP, quantau riso di
Baraggia, il estle seul riz italien & bénéficier du label AOP

(DOP en Italie).
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L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE

h

Risotto aux champignons

as4 ®30MN < 30MN
© abordable

m 350 g de rizarborio ou carnaroli

m 400 g de champignons mélangés
fraisousurgelés =10 gde cépes
séchés m1oignon= 150 g de parmesan
22 |de bouillondevolaille=10clde
vermouth blanc =4 c. asoupe d'huile
d'olive msel m poivre du moulin.

Portez le bouillon & ébullition. Rpezle
parmesan. Mixez en poudre les cepes
sechés dans un hachoir & herbes

ou un moulin électrique G café.
Nettoyez sibesoinles champignons et
recoupez les plus gros enmorceaux.
Pelez et ciselez|'oignon. Dansune
sauteuse avec!'huile, faites-le suer
Smnsans le faire colorer. Ajoutez les
champignons et faites-les sauter 5 mn.
Ajoutez le riz dans la sauteuse et
laissez-le nacrer enremuant Tmn.
Déglacez avec le vermouth, versez

la poudre de cepes et faites réduire.
Intégrez peu @ peules 2/3 dubouillon,
enmeélangeant et en attendant qu'il
soit absorbe avant chaque ajout.
Incorporez la moitié du parmesan
dans le risotto. Finalisez la cuisson du
riz pour qu'il soit tendre, en continuant
d'gjouter juste assez de bouillon.
Salez et poivrez hors du feu,

puis ajoutez le reste de fromage
danslerisotto, mélangez et

servez sans attendre.
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Aux légumes confits et pesto rouge

254 W4SMN w1H €15MN @abordable

m 350 g de riz arborio ou carnaroli

m 1belle courgette m1poivron rouge
m1poivronjaune m1oignonu50g

de pecorino rapé m 2| de bouillon de
légumes m 20 cl d’huile d'olivem 10 ¢l

de vin blanc sec = sel mpoivre du moulin.
Pour le pesto : m2tomatesroma

m 2 gousses d'ail =2 brins d'origan

frais m20 g d'amandes blanches.

Préchauffezle four & 200 °C.
Nettoyez les poivrons, coupez-les
en 2 dans la hauteur, puis épepinez-
les. Placez-les faces bombées en
I'air sur une plague chemisée de
papier cuisson. Enfournez 20 a 25 mn,
jusqu'a ce que la peau clogue.
Laissez-lesreposer 10 15 mn hors
du four. Pelez-les et coupez-les

en petits morceaux. Lavezla
courgette et taillez-la en petits

des. Pelez et ciselez I'oignon.

Portez le bouillon a ébullition.
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Faites suerla courgette etl'oignon5mn,

sansles faire colorer, dans une sauteuse

avec 8 c. & soupe d'huile. Salez, paivrez,
couvrez et |aissez étuver 5a10mn

pour les faire légérement confire.
Ajoutez le riz dans la sauteuse et
faites-le nacrer enremuant Tmn.
Déeglacez avecle vinblanc et ldissez
réduire. Intégrez peu & peule bouillon,
enmeélangeant et en attendant qu'il soit
absorbé avant chaque ajout, jusquace
quelerizsoit tendre. Salez et poivrez.
Préparez le pesto pendant la cuisson
du riz: épluchez les tomates, coupez-
les en 4 puis épépinez-les. Pelez |'il.
Rincez, séchez puis effeulillez I'origan.
Hachezl'ensemble au couteau le plus
finement possible. Ajoutez-y le reste
d'huile, salez, poivrez et mélangez.
Retirez le risotto du feu une fois cuit.
Ajoutez-y le pecorino, les poivrons grillés
etunpeu de pesto. Mélangez et servez
enproposant le reste de pesto a part.

LE SAVIEZ-VOUS ?
L'Italie, et plus spécifiguement le

= Piémont, cultive depuis le XV® siécle la
L =, variété de riz japonica. C'est a partir

% %\ 7 de cette sous-variété de riz asiatique

W=
-

-

o 4 que les Italiens ont élaboré leur rizrond @
_ 2~ fin etextrafin, si spécifique au risotto.
C'est aussi pourquoi le riz a risotto italien ;

et le riz & sushis sont si semblables.



- m | & etbénéficie d'une dénomination d'origine contrélée.
| | ~ . Les raisins sont cueillis & pleine maturité puis exposés

Terre-mer au fenouil

&%4 ©20MN = 30MN
@ abordable

300 g de rizarborio oucarnaroli=1,5|
de palourdes = 1fenouil m1échalote
m15gdebeurre m1,51de bouillonde
volaille w10 cl de marsalam1c. acafé
de fond de veau m 6 c. asoupe d’huile
d’olive m sel m poivre du moulin.

Rincezles palourdes al'eau fraiche

et ecartez celles quine se referment
pas. Pelez et ciselez'echalote.
Nettoyez le fenouil, réservez les
sommités pour la fin, puis émincezle
reste. Portezle bouillon @ ébullition.
Mettez & suer 10 mn l'échalote et

les tranches de fenouil dans une
sauteuse avec |'huile sans les faire
colorer. Pendant ce temps, faites
ouvrir les palourdes dans un faitout
avec le beurre enremuant souvent.
Débarrassez-les et récupérez leur jus.
Ajoutezleriz dans la sauteuse et
faites-le nacrer enremuant Tmn.
Deglacez avec le marsala puis avec

le jus des palourdes, et faites réduire.
Integrez peu apeules 2/3 du bouillon,
enmélangeant et en attendant gqu'
soit absorbé avant chaque ajout.
incorporez alors le fond de veau.
Finalisez la cuisson du riz pour gu'il soit
tendre en continuant d'intégrer juste
assez de bouillon. Salez et poivrez.
Hachez les sommités du fenouil,
puis incorporez-les avecles
palourdes. Réchauffez bien le

tout et servez sans attendre.



Risotto carbonara

ehs4 ®©30MN = 30MN
@bonmarché

u 350 g de rizarborio ou camaroli

m200 gde lardons m4 gros jaunes d’ceufs
m1oignonmé brins de persilm 100 g de
parmesan s 2| de bouillon de volaille
m10clde vin blancsecm4c. a soupe
d’huile d'olive msel m poivre du moulin.

Portez le bouillon & ébullition.
Detaillez le parmesan en copeaux

en vous servant d'un épluche-
legumes. Rincez, séchez, effeuillez

et hachez grossierement le persil.
Pelez et ciselez |'oignon. Dansune
sauteuse avecl'huile, faites-le suer

S @8 mnsans le faire colorer. Ajoutez
le riz et faites-le nacrer en remuant
Tmn.Déglacez avec le vin et laissez
réduire. Intégrez peu dpeules 2/3du
bouillon, enmélangeant et en
attendant qu'il soit absorbe avant
chagque ajout. Pendant ce temps, dans
une poéle, grillez les lardons G sec et
déposez-les sur du papier absorbant.
Fouettez les jaunes d'ceufs dans
unbolenyincorporant 1louche de
bouillon. Finalisez la cuisson duriz
pour qu'il soit tendre en continuant
d'ajouter juste assez de bouillon.
Retirez la sauteuse dufeu, incorporez
les lardons et la sauce aux jaunes

d'ceufs, salez, poivrez et melangez bien.

Parsemez de copeaux de parmesan et
de persil, puis servezimmeédiatement.
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Tomates farcies fagon
risotto a l'asti

et @25MN = 1H5
©bonmarché

m 200 g de rizlong m 4 tomates a farcir
m 30 cl d’asti spumante (ou autre vin
mousseux) m1oignon m4 champignons
de Parism 2 échalotes m 2 gousses d'ail
m 2 brins d'aneth 125 cl de bouillon

de légumes u 8 c. a soupe d'huile
d'olive mselmpoivre du moulin.

Préchauffezle four @180 °C. Portezle
bouillon ¢ ébullition. Coupez les tomates
horizontalement sous le pédoncule

pour endetacher un chapeau puis
evidez-les. Concassez lachair.

Pelez et ciselez'cignon etl'échalote.
Nettoyez les champignons, retirez

les pieds puis émincez lereste.

Faites suer le tout Smndansune
sauteuse avec 6 c. & soupe d'huile.
Ajoutez lerizet remuez Tmn.

Déglacez avec lamoitié du vin et laissez
reduire. Ajoutez la chair concasseée,
salez, poivrez, puis meélangez a feu vif
Smn pour faire réduire. Versez lamoitie
du bouillon et mélangez encore 5 mn.
Disposez lestomates dans unplat.
Farcissez-les de cette preparation.
Coiffez-les des chapeaux puis versezle
reste de bouillon et de vin autour. Arrosez
dureste d'huile et enfournez 40 mn,
jusqu'a ce que le tout soit bien fondant.
HachezI'aneth. Parsemez-enles
tomates et servez rapidement.
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Riz noir aux crevettes
%4 ®S50MN = 50MN
@ abordable

w250 g de riz noir m 20 crevettes cuites
m2 courgettes m2 tomates engrappe
m1oignonrouge u3 brins de persil
u1,5|debouillondelégumesm20clde
vinrouge légertype lambruscom12c¢l
d’huile d'olive = sel m poivre du moulin.

Préchauffez le four @180 °C. Nettoyez et
emincez les courgettes. Posez-les aplat
sur une plaque chemisée de papier
cuisson et arrosez-les de lamoitié de
'huile. Salez, poivrez et enfournez-les
30 mnenles retournant & mi-cuisson
pour qu'elles soient bien grillées.

Portez le bouillon & ébuliition.
Décortiquezles crevettes enconservant
le dernier anneau autour de la queue.
Coupez les tomates encubes,

Pelez et ciselez l'oignon. Dans une
sauteuse avecle reste d'huile, faites-le
suer 5 a8 mnsansle faire colorer.
Ajoutez lerizetremuez Tmnpour le
nacrer. Deglacez avec le vin et laissez
réduire. Versez peu & peule bouillon,
enmeélangeant eten attendant gu'il
soit absorbeé avant chaque ajout.
Ajoutez alorsles tomates, les

crevettes etles courgettes. Melangez
encore 5 a10 mnenincorporant

assez de bouillon pour obtenir un
rizmoelleux. Retirez du feu.

Hachezle persil, incorporez-le

XD dans lerisotto et servez de suite.
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Aux petits pois, guanciale et pistaches

&kt ®35MN = 40MN @abordable

m 350 g deriz arborio ou carnaroli bouillante salée 5 @ 10 mn pour blanc et laissez reduire. Intégrez peu
m 200 g de guanciale (ou pancetta) qu'ils soient al dente. Egouttez- & peu le bouillon, en melangeant
u 500 g de petits pois w25 gde purée les. Pendant la cuisson, coupez et en attendant gu'il soit absorbé
de pistachesm1oignondouxdes la guanciale en petits morceaux avant chaque ajout, jusqu‘d ce
Cévennes 25 gde parmesan rapé et faites-les griller & sec dansune gue leriz soit tendre. Incorporez
m 2| de bouillon de volaille =10 cl de poéle. Portez le bouillon & ebullition. alors les petits morceaux de
vinblancsecm 4 ¢, asoupe d'huile Pelez et ciselez |'oignon. Dans guanciale grillés et les petits pois.
d’olive msel m poivre dumoulin. une sauteuse avec l'huile, faites-le Ajoutezla purée de pistaches
suer 5 a8 mnsansle faire colorer. etle parmesanrdpé. Salez,

Ecossez les petits pois et plongez- Ajoutez le riz et faites-le nacrer en poivrez, melangez bien le tout

' |les dans une casserole d'eau remuant 1mn. Deglacez avec le vin et servezimmediatement.

" o -
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o POURQUOI « RISOTTO » ?
Le risotto tiendrait son nom de la « risottiera » qui
désigne & la fois la casserole & fond épaisdans =
laquelle le riz est cuit, mais également le plat rond que
I'on utilisait aux XVI® et XVII® siecles pour servir le riz.
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Recettes traditionnelles auriz
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A I'ail et au safran

ah4 ©35MN #30MN @ assezonéreux

= 350 g de rizarborio ou camaroli

m 3 gousses d’ail m1pincée de safran
enpistils m1oignonm3 brinsde
basilic w150 g de pecorino romano
=2|de bouillonde légumes=10clde
vin blanc sec s 4 c. asoupe d'huile
d’olive = sel = poivre dumoulin.

Portezle bouillon & ébullition.
Prélevez-en 1petite tasse et
mettez-y arehydrater e safran.
Rincez, sechez, effeuillez et

hachez finement le basilic. Pelez
et pressez |'ail. RGpez le pecorino.
Pelez et ciselez |'oignon.

Dans une sauteuse avec

I'nuile, faites-le suer 5a 8 mn
sans le faire colorer. Ajoutez

le riz et faites-le nacrer en
remuant 1mn. Deglacez avec

le vin et laissez réeduire.

Versez la tasse de bouillon
safrané etles 2/3 de l'ail. Intégrez
peu a peu les 2/3 du bouillon, en

melangeant et en attendant qu'il
soit absorbé avant chaque ajout.
Incorporezalors 50 gde
pecorine dans le risotto. Finalisez
la cuisson du riz pour gu'il soit
tendre en continuant d'ajouter
juste assez de bouillon.

Ajoutez 50 gde pecorinoetle
reste d'ail, incorporez le basilic,
salez et poivrez. Servez sans
attendre et proposez a part

le reste de fromage répé.

1

Avant d'étre une spéci
risotto était d'abord sicilien, L'fle était une
étape incontournable pour les commergants
| | d'épices, c'est donc ainsi que le safran s'est
retrouvé dans une recette originale de risotto.
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L'ABUSD'ALCOOL ESTDANGEREUX POUR LA SANTE.
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Risotto simple
parmesan-roquette

&4 ®30MN = 30MN
® abordable

m 175 g de rizarborio ou carnaroli

=125 gde parmesanu75 g deroquette
u Toignonm 1l de bouillon de Iégumes
m 10 clde vinblanc sec m4 c. asoupe
d’huile d*olive msel mpoivre dumoulin.

Portez le bouillon & ébullition dans
une casserole. Pelez et ciselez
l'oignon. Dans une sauteuse avec
I'huile, faites-le suer S @8 mnsans

le colorer. Répez le parmesan.
Ajoutez lerizdans la sauteuse, puis
faites-le nacrer enremuant 1Tmn.
Deglacez avec le vin et laissez reduire.
Intégrez peu & peules 2/3 du bouillon,
enmelangeant eten attendant gu'il
soit absorbé avant chaque ajout.
Incorporez alors la moitié du
parmesan dansle risotto. Finalisez

la cuisson du riz pour qu'il soit

tendre, en continuant d'ajouter

juste assez de bouillon.

Rincez puis essorezlaroquette.
Hachez-en finement la moitié, puis
incorporez-ladansle risotto. Ajoutez
le reste de parmesan, salez et poivrez.
Retirez du feu, integrezla roquette
entiére et servez sans attendre.

Crémeux saucisses piquantes
et petits pois-carottes

ah4 ©40MN w30MN @®bonmarché

m 350 g de rizarborio oucarnarolimé00 g
de saucisses italiennes piquantes 200 g
de petits pois écossés frais ou surgelés

m 1carotte m1oignonm1/2 bouquet de
coriandre m 125 g de mascarpone m100 g
de parmesan m 2| de bouillon de légumes
m 10 clde vinblanc sec #5¢. asoupe
d'huile d’olive msel mpoivre du moulin.

Portez le bouillon & ébullition.

Pelez lacarotte et taillez-laen
brunoise. Répez le parmesan.
Hachez les feuilles de coriandre.
Pelez et ciselez|'oignon. Dans une
sauteuse avec 4 c. asoupe d'huile,
faites-le suer aveclacarotte 5G8mn
sans |e faire colorer. Ajoutezlerizet
faites-le nacrer enremuant Tmn.

*
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LTNVENTION DURISOTTO

Déglacez avec le vin blanc et laissez
réduire. Versez peu & peu, du bouillon,
enmeélangeant et en attendant gu'il soit
absorbé avant chague ajout. Cuisez
les petits pois dans de I'eau bouillante
salee 5 & 10 mn pour gu'ils soient al
dente, puis egouttez-les. Coupezla
saucisse en trongons et faites-les griller
dans une poéle avecle reste d'huile.
Incorporez 50 g de parmesan dans

le risotto et finalisez la cuisson du riz
pour gu'il soit tendre en continuant

de verser juste assez de boulillon.
Ajoutez le reste de parmesan,

le mascarpone et les petits pois.
Poivrez et mélangez. Servezle

risotto garni de morceaux de

saucisses grillées et de coriandre.

de savoir-faire. Ce dernier ne serait pas parvenu

1 Elle serait attribuée & un domestique sicilien en manque |
‘ “

| & réaliser des arancinis et aurait présenté le risotto
.8 dans sa forme actuelle, Ces fameuses boulettes de riz |

5 i

|

l v

& partir de restes de risotto devenu trop collant.
- v B "'.T r:‘y‘:‘ } : -

qtypiquement siclliennes se confectionnent en effet

1l =
. 4
/o
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Arrét guste
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Attention a la contrefacon !

- Depuis 2008, la Cour de justice de I’Union européenne

protege 'appellation francaise « parmesan » et statue que
seul le parmigiano reggiano peut porter ce nom. Aucun
autre fromage n’est donc autorisé a étre appelé ainsi.

i Neuf siecles de tradition

Le parmigiano reggiano fait partie des fromages les plus
anciens et les plus riches au monde. 1l est fabriqué artisa-
nalement 2 partir des mémes ingrédients qu’a |'origine (et
sans additif ) : lait cru, présure et sel. Sa production est régle-
mentée selon le cahier des charges de TAOP (DOP en ita-
lien). Il doit provenir de son terroir d’origine (provinces de

Parme, de Reggio d’Emilie, de Modéne, de Mantoue et de

80 Maxi Cuisine

| C.ntestee des fromages 1tahens

iste sur les pates, les gnocchis ou la pizza, en sauce,
rape ou en &c opeaux. Il fait voyager nos papilles depuis des siecles.
if sur un produit unique et inimitable, le parmesan.

Bologne), qui représente une surface de prés de 10 000 km? 3z

La production du lait de vache, la transformation en fromage,
Iafinage de 12 mois minimum, le conditionnement ainsi que
le ripage doivent avoir lieu exclusivement dans cette zone.

Des ingrédients exceptionnels

Le lait urilisé est cru, sans traitement thermique, afin de |
conserver toute la richesse de ses ferments lactiques présents §

naturellement. D’ailleurs, les vaches suivent un régime ali-

mentaire spécial. En effet, le cahier des charges impose de §

les nourrir principalement avec du fourrage loca.l (275 % au

moins de la zone dorigine). A cela s’ajoutent de la présure §

naturelle, provenant de I'estomac des veaux de lait, et du sel
naturel non travaillé.

LESTDANGEREUX POUR L ASAN

LaBOS Uﬂ%
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e Une maturite naturelle
~ L’affinage minimum est de 12 mois, mais ¢’est autour des
24 mois que le parmigiano reggiano arrive a bonne matu-
rité et développe toute sa typicité. Au-dela, il exprime
des saveurs et des arébmes particuliers et recherchés par
les grands amateurs.

Entre 12 et 18 mois, il présente une saveur harmonieuse
et subtile aux arbmes de lait, yaourt et fruits frais. Il
est treés apprécié en apéritif (en copeaux par exemple),
accompagné d’un vin blanc pétillant ou pour relever
salades et plats froids.

Entre 22 et 24 mois, il offre une texture soluble, friable et
granuleuse, avec un bel équilibre entre douceur et typiciteé,
avec des notes de fruits frais, de fruits secs et de bouillon

En quelgues chilires

4090000 meules produites, soit 163 000 tonnes par an.
50 000 personnes fravaillent dans la filiere de production.
62 429 tonnes exportées.

14 litres de lait pour 1 kg de parmigiano reggiano,
soit 560 litres de lait pour 1 meule,

40 kg : le poids moyen d'une meule de parmigiano reggiano.

=\

de viande. 1l est idéal avec des vins moyennement char-
pentés et pour relever tous les plats traditionnels italiens.
Entre 30 et 36 mois, il est tres friable et granuleux. Il
révele un gotit corsé aux notes d’épices, de fruits secs et
de bouillon de viande. C’est un ingrédient idéal pour
les pates farcies, les gratins de pates ou pour terminer
un repas sur une note savoureuse avec tout simplement
des fruits et du miel.

Le parmigiano reggiano de plus de 40 mois (« intense » )
ou 50 mois ( « extravieux » ) asurmonté |’épreuve du temps
et offre d’agréables parfums d’épices. C’est un cadeau ori-
ginal qui accompagne a merveille des vins puissants.
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Du cote des tosérum, qu’ils soient italiens ou non. Pour une véritable

fromages frais... ricotta, on se tourne vers la « romana », préparée avec du

La ricotta est I'un des  laitde brebis ou de la di bufala campana, au lait de bufflonne.

fromages les plus Le mascarpone, ingrédient-phare du tiramisu, est lui réputé

connus. Sa notoriété  pour sa texture crémeuse que I’on doit a sa fabrication a par-
dépasse les frontieres  tir de creme de lait de vache.

et, par conséquent, Les Iraliens raffolent aussi du caprino, un fromage cylin-

on trouve sous cette  drique de chévre frais. Il se déguste frais ou « stagionato »,

appellation tous les  c’est-a-dire affiné (pendant vingt a quarante jours). Il se

fromages frais fabri-  présente alors sous une forme carrée, avec une croiite fine et

qués a partir de lac-  légerement jaune.
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Un petit tour chez les pates molles

Le raleggio vient d’un pertit village de Lombardie ot les fro-
mages étaient fabriqués avec le lait de vache et mis a affiner
dans des grotres. On le reconnait a son logo — un carré com-
posé de quatre cercles — apposé sur sa crotite.

Le rabiola a la particularité d’étre fabriqué a partir d’un
mélange de plusieurs laits de vache, de chevre et de brebis, ce
qui lui donne un gotit unique et une texture crémeuse.

Le roi de la pate persillée

Le célebre gorgonzola est ’équivalent de notre roquefort
national. Fabriqué a partir de lait de vache et labellis¢ DOP
(comme notre AOP nationale), il tient son nom de la ville
éponyme ol se trouvaient les grottes dans lesquelles il érait
affiné. Souvent associé au risotto et a la polenta, il est]'un des
ingrédients de la fameuse pizza aux quatre fromages.

La grande famille des pates dures
La liste est longue : grana padano, montasio,
asiago, canestrarto, castelmagno... Néanmoins,
deux DOP dominent le marché: le peco-
rino romano au lait de brebis, indispen-

sable pour le cacio e pepe (pates au

fromage et au poivre), et le parmi-
- -

giano reggiano (que l'on

connait sous le nom fran-

cisé parmesan), indisso-

ciable du risotto et de la

salade César.

Les pates filees : typiquement italiennes
Traditionnellement, il n’y a qu’en Italie que I'on produi-
sait des fromages a parte filée. Scamorza, bocconcini, trecce,
caciocavallo silano, il en existe plusieurs sortes, mais la plus
connue est la mozzarella !

La seule et unique mozzarella

Elle est tellement apprécice qu'elle abeaucoup été
copiée et que son nom genérique renvoie aujourd’hui
a tous les fromages ronds et blancs qui lui ressemblent.
Traditionnellement, la mozza est fabriquée a partir de lait de
bufflone, c’est la mozzarella di bufala, ou a partir de lait de
vache, sous le nom de fior di latte. Pour la Rolls des mozza, il
faut se tourner vers la DOP mozzarella di bufala campana !

|.e saviez-vous ?

Souvenez-vous de la fougne, le fromage aux vers du film
« Les Bronzés font du ski » ? |l a été inspiré par une spécialité
de Sardaigne, la casu marzu, littéralement « fromage
pourri », |l ressemble au pecorino, mais est ensemencé
par des larves vivantes... |l est interdit a la vente depuis
2005 en Europe, mais il paraitrait que certains fromagers
sardes ont créé un marché noir. Avis aux amateurs !

N &
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On connait cette marque notamment pour sa pate a tartiner,
alternative gourmande a une autre un peu plus célebre...
Zoom sur une entreprise familiale qui monte. Par Emma Zrour

Rigoni di Aslago controle
pIus de 7/ Y% des ventes
de pates a tartiner,
derriere Nutella et sa part
e marche a 67 %.
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Une passion, la nature

C’estune histoire simple, qui prend ses racinesen Vénétie.
La famille Rigoni, amoureuse de la nature, s’y implante
dans les années 1920 pour transformer le miel, une pas-
sion pour Elisa, la grand-mére. Ce n’étair alors que le
début d’une aventure familiale et entrepreneuriale,
puisque la production s’est diversifiée ensuite a partir des

années 1970.

Du bio, du bon, du terroir

Son ADN est le méme qu’aux débuts : travailler exclusive-
ment avec des produits bio de haute qualité. L’objectif est
d’offrir des produits bons pour I’homme, mais aussi pour
I’environnement. « Produire des aliments bons, sains et
simples, au bénéfice du consommateur, c’est notre philoso-
phie de production depuis que notre entreprise avu le jour,
déclare ainsi Andrea Rigoni, gérant de la marque. Tous nos
produits sont certifiés bio depuis 1992, et soutiennent les
filieres de production italiennes. Nous ne nous conten-
tons pas de proclamer des concepts tels que le terroir et la
durabilité, nous en faisons des choix que nous pratiquons
chaque jour avec cohérence. »

Une entreprise connue au niveau international
C’est en 1990 que I’établissement s’est installé sur le
haut-plateau d’Asiago. Le nom de la famille y est asso-
cié a tout jamais et la marque s’est ainsi nommeée Rigoni
di Asiago. Les années 1990 ouvrent de nouvelles perspec-
tives, dontla certification bio et la naissance de Fiordifrutra,
une préparation élaborée avec trois ingrédients : des fruits
bio cueillis 4 la main a pleine maturité, du jus de pommes
et de la pectine narurelle. Le succes est immédiat et sera
complété par d’autres produits, dont la célebre Nocciolata,
et Dolcedi (sucre de pommes).

Les fruits, la matiére premiere
Les fruits proviennent d’ Italie — agrumes de Sicile, péches

et abricots d’Emilie-Romagne... —, mais également de
Bulgarie (myrtilles, fraises, fruits des bois...). Ces derniers
sont cultivés dans des fermes agricoles certifiées bio et
supervisées par desagronomes italiens de Rigonidi Asiago.

Nocciolata, I'avventura

Son petit nom nous chamboule par son accent italien et
son gotit de noisette (nocciola). Cette pite a tartiner est
fabriquée en Vénétie selon une recette traditionnelle et
toujours a partir d’ingrédients biologiques. Elle est com-
posée de cacao et de noisettes de variété ronda romana.
Il a fallu deux ans pour la mettre au point. Elle a inondé
le marché italien a partir de 2008, avant de débarquer en
France. Rigoni di Asiago garde sa recette secrete...

'Hxn,mm AgE
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Du naturel et de la gourmandise

Depuis le succes du Mielbio et de la Fiordifrutta,

la maison familiale continue sa progression et
concurrence une autre pate a tartiner italienne.

Un veéritable succeés grace a |'utilisation de produits
sains et naturels, sans recours a I'huile de palme.

X y
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Semifreddo alaricotta, pistaches et framboises

=400 gdericottam300g

de framboises 200 g de pistaches
nature décortiquéesm 1brin

de menthem4 jaunesd’ceufsmScl
de créme liquide m 100 g de sucre
semoule m1sachet de sucre vanillé
= 1c. asoupe devanille en poudre.

Fouettez les jaunes d'ceufs dans
un saladier avecles 2 sucres, jusqu'a

86 Maxi Cuisine

&6 ©20MN #6H @bonmarché

ce que le mélange commence
amousser. Al'aide d'une spatule,
incorporez laricotta, puisla
creme liquide, jusqu'a obtenir
une preparation homogene.
Chemisezun moule acake

de film alimentaire enle ldissant
deépasser des bords. Versez-y
lapréparation @laricotta. Lissez
lasurface, puis répartissez

dessus 100 gdepistaches et 150 g

de framboises. Rabattezle film
dessus et placez 6 h au congélateur.
Démoulez le semifreddo

enle retournant surunplat, 15mn
avant de servir.Décorez-le dereste
de pistaches et de framboises. Rincez

etséchezlamenthe, parsemez-en

le géiteau et saupoudrez
de vanille. Dégustez tranché.



m 8 citrons bio m 6 brins de basilic
m300 gde sucre m1sachet de thé
a la menthe mfleurs comestibles.

Retirez 1chapeau a é des citrons,

prélevez lapulpe sans abimer l'ecorce.

Placez-ladans une passoire posee sur
unsaladier. Ecrasez-la pour récupéerer
lejus. Pressez les 2 citrons restants.

_Ty‘

Granités de citron au basilic
256 &#25MN <= 5MN %#6H @©bonmarché

Pesez le jus pour en conserver 37,5cl.
Portez 30 cl d'eau & ébullition. Hors

dufeu, faites-y infuser le sachet de the.

Laissez refroidir. Rincez et séchez
le basilic. Réservez 6 sommités pour

ladeco, puis effeuillez et ciselez le reste.

Chauffez & feu doux dansune
casserole 45 cld'eau, le basilic cisele
et le sucre, tout enremuant, jusqu'a

Ll Tods
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CONSEIL

Afin que les coques des citrons

puissent tenir debout, coupez
leurs bases avant de les remplir.

W%
N

ce que le sucre soit dissous. Filtrez,
ajoutezlejus de citron et le thé.
Versez dans un plat sur environ
Temd'épaisseur et placez 6 h

au congélateur. Grattezle melange
alafourchette toutes les 30 mn.
Servez le granité dansles coques
de citron. Decorez avec des
sommités de basilic et de fleurs.
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Ciambellone

&6 ®15MN = 55MN
@ abordable

m50 g d‘amandesentiéres décortiquées
m1citronbio (zeste)m4 ceufsm10cl
delait entier m20 g de beurrem 410 g
defarine tamisée m250 gde sucre

®10 cl d’huile de pépins de raisins
m1sachet de levure chimique.

Préchauffez le four & 180 °C. Rincez,
sechez le citron, puis répez-en

le zeste. Au batteur, fouettez les ceufs
etle sucre S mnenviron. Ajoutez
I'huile, le zeste et le lait, puis mélangez
alaspatule. Incorporez lafarine
tamisée et lalevure, sans cesser

de remuer délicatement, jusqu'a
obtenir une texture bienhomogéne.
Versez la péte dans un moule couronne
beurré et fariné. Concassez les
amandes au couteau et répartissez-
les ala surface. Enfournez 30 mn.
Recouvrez de papier aluminium
pour eviter que lasurface noircisse

et poursuivez lacuisson20025mn
jusqu'é cuisson @ ceeur. Veérifiez-la

enplantantlalame d'un couteau, qui doit
ressortir seche. Dégustez le ciambellone

avec une salade de fruits de saison.

PLUS DE PARFUM

Vous pouvez parfumer la pate

en lui ajoutant 1 ¢c. & soupe de liqueur
d'anis, de rhum ou de marsala.
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Pannacotta

&6 ®20MN =5 1H30 #8H ®@®abordable

u 1barquette de 125 g de myrtilles.
Pour lacréme: m1citronbio (zeste)
m75clde cremeliquidem100g

de sucrem1gousse de vanille

m6 feuilles de gélatine.

Pour le coulis: =250 g de framboises

m 100 g de sucre m3 feuilles de gélatine.

Préparez la créme :rincez et sechez

le citron, puis prélevez-en le zeste
enruban avecun épluche-légumes.
Fendezla gousse de vanille et grattez-la
pour en extraire la pulpe. Faites ramollir
la gélatine dans un bol d'eau froide.
Versez lacréme liquide dans une
casserole avec le sucre, le zeste,

la gousse etla pulpe de vanille,

puis portezle tout a frémissement.

Otez du feu, essorezlagélatine
puisincorporez-la dedans.

Attendez que la créme tiédisse.

Retirez le zeste et la gousse, puis
répartissezlacreme dans 6 ramequins.
Laissez refroidir environ 1h 30.
Placez-les 6 hauréfrigérateur.
Préparez le coulis : faites ramollir

les feuilles de gelatine dans un bol d'eau
froide. Aublender, mixez les framboises,
le sucre et 10 cld'eau. Chauffez le tout
dans une casserole. Hors du feu, faites-y
fondre la gélatine essorée. Répartissez
surles pannacottas et réservez 2h
auréfrigerateur pour les faire prendre.
Rincez et séchezles myrtilles,

puis decorez-en les ramequins
aumoment de servir.

=4 Préparez cette recette hors

—aa saison, en utilisant de la confiture
2 de framboises passée au micro-
& ondes et des myrtilles surgelées.
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Panettone

ah6 ®25MN &5H
= 45MN ©®abordable

® 100 g deraisins secsm10 gdelevure

de biére m1orange bio (zeste)m2 ceufs

m 100 g de beurre m15cl d’eau minérale
m530 gdefarine T55m100 g de sucre
semoulem2c.asouped'huileneutremic.
asoupe de sucre glace m1pincée de sel.

Réhydratezles raisins dans unbold'eau
tiede. Délayezlalevure dans 1¢. & soupe
d'eautiede. Répez le zeste de l'orange.
Versezdansle bol d'un robot

500 g de farine, lalevure délayee,

le sucre semoule, le beurre
enmorceaux, les ceufs, le zeste
et75cld'eauminérale. Pétrissez

au crochet 5 mn, puis incorporez

le reste d'eauminérale etle sel.
Pétrissez 10 mn & vitesse moyenne,
jusqu'd ce que la péte soit élastique.
Ajoutez les raisins secs égouttes.
Reduisez la vitesse et travaillez encore
un peu pour bien lesrépartir. Versez
dans un saladier huilé, couvrez d'un
linge etlaissez gonfler 3 h, jusqu'ci

ce que lapate triple de volume.
Dégazez la pate enlatravaillant

sur le plan de travail fariné. Roulez-la
enboule et placez-la dansunmoule
apanettone de 16,5 cmn de diametre

et de 12cmde haut, chemise de papier
sulfurisé. Laissez-lalever encore 2 h.
Préchauffez le four & 180 °C.
Enfournez le moule 45 mn. Déemoulez,
laissez refroidir sur une grille

et saupoudrez de sucre glace.

Gateau meringué au citron

256 ®25MN = 15MN @abordable

u 1pot de 300 g de lemon curd.
Pour lameringue : m1/2 citron (jus)
m 3 blancs d'ceufs m150 g de sucre.

Pour le biscuit : w4 ceufs m75 g de farine
mb65gde sucrempincée de sel.

Préparez le biscuit : préchauffez le four
4180 °C. Séparezles blancs d'ceufs

des jaunes.Fouettezles jaunes et le sucre
jusqu'a ce que le mélange devienne
bien mousseux. Ajoutez la farine

petit & petit, sans cesser de battre.
Montez lesblancs enneige ferme avec
le sel, puis incorporez-les délicatement
alapréparation précédente.
Répartissez le tout dans 3 cercles

G pdtisserie de 20 cm de diameétre
poses sur une plaque tapissee

de papier cuisson. Enfournez 10 mn.

Démoulez les disques. Réepartissez

le lernon curd sur 2 d'entre eux.
Superposez-les sur un plat de service
et coiffez-les du disque restant.
Préparez la meringue : dans

une casserole, portez & ebullition 10 ¢l
d'eauavecle sucre, et cuisez jusqu'a
ce que latempérature atteigne

118 °C. Pendant ce temps, montez

les blancs enneige, eny incorporant
quelques gouttes de jus de citron
pour qu'ils commencent G mousser.
Versez alors le sirop en filet dans

les blancs, en augmentant la

vitesse, afin d'obtenir une meringue
ferme. Recouvrez-enle montage

des disques sur le dessus et les

cotes, puis faites dorer al'aide
d'unchalumeau de cuisine.
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Gateau aux noisettes

a6 ®20MN = 40MN
® abordable

m 400 g de noisettes m 3 ceufs
m30gde beurremoum150g

de sucre semoule m 50 g de pépites
de chocolat noirm1sachet de levure
chimique m1c. asoupede cacao

en poudre msucre glace.

Préchauffez le four @170 °C. Grillez

les noisettes Tmn & sec dansune poéle
antiadhésive. Concassez-en 1504,
réservez-les et mixezle restelonguement
avec lamoitié du sucre semoule.
Séparez les blancs d'ceufs des jaunes.
Fouettezles jaunesetle sucre

semoule restant jusqu'a ce qu'ils
moussent. Incorporez les noisettes
enpoudre, le cacao, lalevure

etle beurre coupeé endes,

Montez les blancs en neige ferme, puis
intégrez-les ala préparation précédente.
Versez dans unmoule & mangue tapisse
de papier sulfurisé puis enfournez 25 mn.
Parsemezlasurface du giteau

de noisettes concassées et de pépites
de chocolat. Renfournez pour 10&15mn
suivant I'épaisseur du géteau. Servez
tiede oufroid, saupoudre de sucre glace.

BONNE DEGUSTATION

Dégustez ce gateau a l'assiette

avec 1 boule de glace & la vanille,
ou bien coupez-le en carrés et
proposez-le au moment du café.
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Cannolis siciliens

&6 ®35MN = 15MN % 30MN @®bonmarché

m 350 g de ricotta m 80 g de pistaches
nature décortiquéesm 50 g de pépites
de chocolat noirm 100 g de sucre
glace m1bain d'huile pour friture.
Pour lescannolis: m5 g de cacao
enpoudrem1ceuf m15 g de beurre
moum 130 gde farinem3 c. asoupe
d’huile d"olive m2,5¢cl de marsala

m 15 g de sucre m1pincée de sel.

Préparezles cannolis: battez

l'ceuf en omelette, pesez-en 25 g,
réservez le reste. Versez les 25 g dans
unsaladier. Ajoutez 100 g de farine,

le cacao, le sucre, le beurre coupé
endes, le selet mélangez. Versez

le marsala, remuez jusqu'a obtenir une
patelisse. Couvrez d'un film alimentaire
et placez 30 mn auréfrigérateur.

—————

Egouttez la ricotta. Fouettez-la
longuement avec 90 g de sucre
glace. Incorporez les pépites

de chocolat noir et reservez au frais.
Chauffez le bain de friture. Abaissez
la pate finement sur le plan de travail
fariné. Divisez-laen 12 carrés

de méme taille. Enroulez-les

autour de 12 tubes a cannolis

huilés. Soudez les extrémités

avec l'ceuf restant réserve.

Faites dorer les cannolis 3 par 3,

30 secondes dans I'huile chaude.
Egouttez-les au fur et & mesure

sur du papier absorbant. Garnissez-
les de créme @ laricotta. Concassez
les pistaches, décorez-en

les extréemites, puis saupoudrez

les cannolis de sucre glace.



Tiramisu au café et marsala
anbd ®25MN #4H @©bonmarché

: .
Ll @40 clde café bien corsé froidm2 cl ala spatule le mascarpone, le fond d'un plat rectangulaire.
" demarsalam3ceufsw250 gde le sucre vanillé et le marsala. Recouvrez avec la moitié de lacréme ;|
mascarpone m 24 biscuits ala cuillére Montez les blancs en neige bien au mascarpone. Ajoutez 1couche
m120 gde sucresemoulem30gdecacao  mousseuse, ajoutez le reste de sucre de biscuits préalablement imbibés
en poudre m1sachet de sucre vanillé. et finissez de fouetter, jusqu'a obtenir de café et nappez de lacréme

une texture bien ferme. A l'aide d'une restante. Placez 4 h au réfrigerateur.
Séparez les blancs d'eeufs desjaunes.  spatule,incorporez-les delicatement Sortezle tiramisu du refrigérateur,

Battez les jaunes au fouet avec 100 g au melange aumascarpone. puis saupoudrez-le aussitot
de sucre, jusqu'a ce que le mélange Imbibez suffisamment de biscuits de cacao, en le tamisant
devienne mousseux. Incorporez dans le café pour en tapisser & travers une petite passoire.

VOUS NAVEZ PAS DE MARSALA 7

~ Remplacez-le par du rhum ou de la liqueur de café.
*2  Et sivous n'aimez pas l'alcool dans les desserts, oubliez-le.
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Des desserts 100 % délices

BISCUITS TRADITIONNS

Cantuccis

&6 £20MN €10MN
= 30MN ®@abordable

m 1orange bio (zeste)m125 g
d’‘amandes peléesm2 ceufsm25g

de beurre moum 270 g de farine

® 125 g de sucre semoule m1/2 sachet
de levure chimique m1/2 sachet

de sucre vanillé m1pincée de sel.

Préchauffez le four &4180°C.

Dansun saladier, fouettez 5mn

les ceufs etle sucre semoule. Rapez

le zeste de|'orange. Incorporez-le
dansle saladier avec 250 g

de farine, le beurre, le sucre vanillé,
lalevure, le sel etles amandes.

Coupez lapéte en 4 pétons.

Roulez-les sur le plan de travail fariné
pour former 4 baguettes. Posez-les

sur une plague couverte de papier
sulfurisé et enfournez 30 mn environ,
afin de colorer légérement le dessus.
Sortez-les du four et laissez-les refroidir
10 mn. Découpez-les entranches.
Laissez-les durcir avant de les déguster.

BIEN LES CONSERVER
Un fois les cantuccis découpés,
vous pouvez les passer 5 mn

dans le four encore chaud pour
les dessécher. Conservez-les au
sec dans une bofte en métal.
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Beignets au limoncello

&b ®30MN =15MN
® abordable

m2 c.asoupe delimoncellom1citron
bio (zeste) m2 ceufs m5clde laitm30g
debeurre m350gdefarinem40g

de sucre mhuile pour friture msucre glace.

Coupez le beurre endés dans
unsaladier. Ajoutez-y 300 g

de farine, le sucre, les ceufs, le lait
etle limoncello, puis mélangez.
Rincezet séchez le citron, puis répez
le zeste. Ajoutez-le danslapdte

et continuez de pétrir jusqu'a obtenir
une préparation homogene.
Abaissez lapéte finement surle plan
de travail fariné. Découpez-la
enbeignets rectangulaires

al'aide d'une roue dentelée.

Faites chauffer 3 cm d'huile

dans une sauteuse. Par fournées,
faites-y dorer les beignets 142 mn,
enlesretournant al'aide

d'une pince & cornichon.

Sortez-les &il'écumoire et laissez-les
s'eégoutter sur du papier absorbant.
Quandils sont tiedes, saupoudrez-les
de sucre glace et servez aussitot.

PLUS CRAQUANT

‘Pour obtenir des beignets craquants,

la pate doit &tre suffisamment fine.
Afin de vous faciliter la tche, vous
pouvez utiliser une machine & pétes.

Amarettis
a6 £15MN = 15MN @®abordable

m250 gd'amandes peléesm2blancs
d'ceufsm220 gde sucremlc. acafé
d’extrait d'amandes ameres.

Préchauffez le four & 160 °C. Mixez
ensemble lesamandeset1¢c. asoupe
de sucre, jusqu’a obtenir une poudre
fine. Aurobot ou au batteur, fouettez
les blancs jusqu'a ce qu'ils commencent
& bienmousser, puis incorporez

100 g de sucre sans cesser de battre,
jusqu'a obtenir une texture ferme.
Versez les 2 préparations dans
unsaladier et melangez délicatement
alaspatule. Incorporez-y délicatement
le reste de sucre et l'extrait d'amande,
jusqu'a obtenir une pate homogene.
Répartissez cette pate par

cuillerées sur une plaque recouverte
de papier sulfurisé, en veillant & bien
les espacer, pour eviter que les biscuits
se touchent pendant la cuisson.
Enfournez 15 mn environ de maniére

¢ ce que lesbiscuits gonflent

et colorent. Servez froid avec le cafe.

ENCORE PLUS DE GOUT !
N'hésitez pas & gjouter
& la préparation 1 pincée d'épices

douces en poudre (anis, cannelle,
coriandre...) pour donner plus
de saveur aux biscuits.




Cassatelle

#1712 &15MN = 20MN ®abordable

m 300 gde pate feuilletée m250 g de pois
chiches en conserve m40 g de chocolat
noir 20 gd'amandes peléesu20g

de pignons de pin =30 g de zeste
d’agrumes confits (orange, citron...)
u30 g de farine m30 g de sucre semoule
m2 c. asoupe de mielliquidem1c. acafé
de cannelle en poudre msucre glace.

Préchauffez le four & 180 °C. Faites
griller les pignons & sec Tmndans
une poéle afeu vif. Rincez, puis
egouttez les pois chiches et mixez-les
avec les amandes par a-coups, pour
obtenir unmélange grossier. Hachez

le chocolat au couteau. Emincez le zeste.

Amalgamez le tout dans un saladier
avec le miel, le sucre et la cannelle.
Abaissez la péite sur le plan de travail
fariné. Découpez-y 12 disques
d'environ 10 cm de diameétre et
garnissez-les de farce. Avec le doigt
trempe dans un peu d'eau, humidifiez
le bord de chaque disque, repliez-le
sur lui-méme et appuyez pour
assurer la soudure. Eventuellement,
découpez-le &l'aide d'uneroulette
dentelée pour obtenir l'effet cannelé.
Posez les cassatelle sur une plaque
recouverte de papier sulfurise.
Enfournez 20 mn environ, jusqu'a
légere coloration. Dégustez tiede,
saupoudre de sucre glace.

Semifreddo fraises-citrons verts

a6 &25MN = 20MN #6H ®abordable

m 150 gde pate sablée

u 1dizaine de fraises.

Pour le semifreddo : m2 citrons
verts bio (zeste)m75 g de fraises
m30cldecréemefleurettem210 g
de mascarpone =65 gde sucre.

Préparez le semifreddo : nettoyez
délicatement les fraises, equeutez-
les et mixez-les. Passez le coulis
obtenu au chinois. Rincez et séchez
les citrons, rGpez-enle zeste

et réservez-en unpeu pour ladéco.

Fouettez en chantilly lacreme
avec le mascarpone et le sucre.

Incorporez-y alaspatule le zeste rape,

‘;’ - _ s e W S
base de biscuit est optionnelle : vous pouvez

e Lo

puisle coulis. Versez dans unmoule

a cake tapisse & l'intérieur de film
alimentaire. Placez 6 h au congélateur.
Préchauffezle four 180 °C. Abaissez
lapéte sablée & 1cm d'épaisseur.
Transférez-la sur une plague recouverte
de papier sulfurisé. Piquez-la
alafourchette et enfournez 20 mn
environ jusqu'ajolie coloration.

Sortez le biscuit dufour et découpez-le
aussitdt alataille dumoule. Juste

1/4 d'heure avant de servir, déposez-le
sur un plat et démoulez le semifreddo
par-dessus. Nettoyez puis équeutez

les fraises, disposez-les sur le tout
etdécorez avecle zeste reserve.
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simplement 'oublier dans cette recette et servir le
semifreddo avec des spéculoos ou des sablés bretons,

p—
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Schiacciata aux raisins

&6 ®30MN @&5H30
w 40MN @®abordable

m 300 gde raisinsnoirs m15 g delevure
de biére fraiche (en magasin bio)
m2ceufsm530gdefarineT65m200¢g
de sucre m18 cl d'huile d'olive

m 10 clde vinblanc m1c. asoupe

de graines d'anis m1pincée de sel.

Délayez la levure dans 2c. & soupe
d'eautiéde. Ajoutez 1pincee de sucre
et mélangez en gjoutant suffisamment
de farine pour former 1petite boule.
Couvrez et laissez reposer 30 mn.
Mettez 480 g de farine etlaboule

de péte dansle bold'unrobot.
Pétrissez au crochet en gjoutant
peudipeu 22 cldeau. Couvrez d'un
film alimentaire etlaissez reposer
3hatempérature ambiante.
Pétrissez lapéte avecles ceufs, 15cl

d'huile, 100 gde sucre et le sel. Quand elle

ne colle plus, faites-lalever & nouveau
2 h. Mettez I'anis dans un bol avec le vin.
Préchauffez le four &190 °C. Sur le plan
de travail faring, abaissez la péte

pour obtenir 2disques du méme
diameétre. Déposez le premier sur une
plaque couverte de papier sulfurise.
Répartissez dessus lamoitié desraisins

enlesenfoncantunpeu et 50 g de sucre.

Posezle second disque dessus.
Répartissez alasurface lereste

des raisins, du sucre et d'huile. Egouttez
les graines d'anis et parsemez-en

le tout. Enfournez35a40mn

jusqu'd biendorer la surface.
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Charlotte au chocolat
et aux fruits secs

286 ®#20MN = 25MN
#12H @abordable

m 120 gde chocolat noirmé60 g de
fruits secs (noisettes, amandes)

m 4 ceufs m20 cl de créme fleurette

= 150 gde mascarpone mé4 c. a soupe
de laitm150 gdesucrem125gde
farinemé4 c. asoupe deliqueur
d'orange mcacao en poudre.

Préchauffez le four @ 180 °C. Séparez
les blancs des jaunes. Montez les blancs
enneige avec 125 g de sucre. Ajoutez

la farine, puis les jaunes battus avecle
lait. Versez sur Temdans unmoule de
16 cm de diametre tapisse de papier
cuisson. Etalez e reste sur une plague
couverte de papier sulfurisé. Enfournez
le tout 20 mn. Laissez refroidir.

imbibez la plaque de génoise de liqueur
d'orange. Coupez-laenmorceaux

et tapissez-enl'inteérieur d'unmoule
demi-sphérique de 16 cm de diameétre.
Répez le chocolat pour en obtenir
3c.asoupe. Faites fondre lereste.
Mélangez le sucre aveclacréeme etle
mascarpone, puis fouettezle touten
chantilly. Incorporez le chocolat répé et
30 g de fruits secs dans lamoitié de |
chantilly, puis tapissez-en l'intérieur du
moule. Mélangez le reste de chantilly, le
chocolat fondu et les fruits secs restants,
puis finissez de remplir le moule avec.
Posez le disque de génoise surle

moule et placez 12 hau réfrigérateur.
Démoulez et, saupoudrez de cacao.

Zelten trentino

&6 ®20MN = 50MN

® abordable

m7figues sechesm75 g de cerneaux
denoixm50 gde pignonsdepinm40g
d’‘amandes pelées m40 g de raisins
secs m 30 g de zeste d'agrumes confits
(orange, citron, cédrat...) m1orange
bio (zeste) m2 gros ceufsm 12 cl delait

® 90 gde beurre moum200 g de farine
m75 gde sucre m3c. asoupe de grappa
m1sachet de levure chimique.

Préchauffez le four @180 °C. Faites
tremper les raisins secsdans un

bol aveclagrappaet unpeudeau
chaude. Posez une assiette surle
bol etlaissez gonfler les fruits.
Rincezet séchez 'orange puis
rGpez-enle zeste. Concassez

les noix, les figues et le zeste confit.
Coupez 75 g de beurre endes.
Mettezle sucre etlesdésde beurre
dans le bold'unrobot. Actionnez
I'appareiljusqu'a l'obtention d'une
creme. Sans cesser de fouetter, ajoutez
les ceufs 1par 1, puis 190 g de farine
petit apetit, lalevure etlelait.
Incorporez le mélange concassé,
le zeste d'orange, 40 g de pignons
etles raisins secs egouttes. Versez
la préparation dans unmoule
amangue beurré et fariné. Disposez
surlapéte lesamandes etlereste
des pignons, puis enfournez 50 mn.

LABUS D'ALCOOL ESTDANGEREUX POUR LA SANTE.




LUIDEEENPLUS

Par Frangonse de la Forest

10 recettes jaciles
avec du mascarpone

Ce triple-creme italien entre dans la composition
de nombreuses recettes sucréees et salees.

Rillettes aux maquereaux

Egouttez des maquereaux (ou sardines) en boite et écrasez-les
dans un bol. Pelez et ciselez inement une échalote. Mélangez les
maquereaux, I'échalote et 1 c. a soupe de mascarpone. Couvrez
de film alimentaire et réservez au frais.

Gateau moelleux au chocolat

Faites fondre au bain-marie 200 g de chocolat noir cassé en
morceaux. Mélangez 250 g de mascarpone avec le chocolat et
incorporez 4 ceufs, 40 g de farine et 75 g de sucre glace. Versez
la préparation dans un moule beurré et fariné. Enfournez
25 mn a four chaud.

Gratin aux courgettes

Coupez 4 courgettes bio en rondelles. Fouettez 100 g de mas-
carpone puis ajoutez 2 ceufs et 10 cl de lait, du sel et du poivre.
Rangez les rondelles dans un plat 4 gratin et versez dessus la pré-
paration. Enfournez 35 mn a 180 °C.

Soupe estivale

Coupez 4 courgettes lavées en morceaux. Versez-les dans une
casserole avec de I'eau a moitié. Couvrez et laissez cuire jusqu’a
ce que les courgettes soient fondantes. Effeuillez 1/2 bouquet
de basilic erajoutez 4 la préparation. Salez et poivrez puis ajoutez

2 c. a soupe de mascarpone. Dégustez chaud ou froid.

Tagliatelles d’été

Coupez une courgette en fines lamelles puis plongez-les
2mndans de l'eau bouillante salée. Egouttez. Faites reve-
nir 4 blancs de poulet coupés en morceaux dans un wok avec
de I'huile d'olive. Ajoutez les courgettes et 4 morceaux de
tomates confites. Salez et poivrez. Faites cuire 350 g de taglia-
telles selon les indications dequees sur le paquet. Egouttez et
versez dans le wok. Ajoutez 4 c. a soupe de mascarpone, salez

et poivrez. Parsemez de ciboulette ciselée et laissez chauffer

2 mn avant de servir,

Bruschetta sucrée

Fouettez au batteur 200 g de mascarpone avec 2 c. a soupe de
miel. Toastez 4 tranches de pain. Egouttez 4 tranches d’ananas
en boite puis coupez-l& en 2. Effeuillez et ciselez 3 brins de
menthe. Tartinez généreusement le pain de mascarpone, recou-
vrez d’ananas et nappez d’'1 c. de miel. Parsemez de menthe
avant de servir.

Tarte aux fraises

Mélangez 130 g de beurre fondu avec 200 g de biscuits réduits
en miettes et S0g de cassonade jusqu'a obrenir une péte
sableuse. Etalez la pite dans un moule et réservez 1 hau frais.
Fouettez 350 g de mascarpone bien froid avec 2 sachets de sucre
vanille, 40 g de sucre semoule et éralez le mélange en lissant.
Placez-y S00 g de fraises équeutées et coupées en 2. Saupoudrez
du zeste d’1 citron bio et de 3 brins de menthe ciselés. Couvrez

de film alimentaire et réservez au frais.

Verrines au saumon

Coupez 4 tanches de saumon fumé en laniéres. Arrosez
d’1/2 citron. Incorporez 40 g de beurre ramolli, 1 jaune d’ceuf
et 20 cl de mascarpone bien froid, 1 bouquet d’aneth ciselé.
Salez et poivrez. Mixez l'ensemble. Versez la préparation
dans 4 verrines.

Crépes party

Préparez 8 crépes. Fouettez 1 jaune d’ceuf avec 70 g de sucre
jusqua blanchiment puis ajoutez 150g de mascarpone.
Garnissez les crépes avec la préparation, puis ajoutez des fruits
au sirop égouttés (abricots, péches...). Saupoudrez de sucre
glace. Passez les crépes 30 secondes sous le gril du four. Servez.

Créme Chantilly

Fouettez 250 g de mascarpone avec 120 g de sucre. Montez
15clde créme liquide wes froide en chandilly. Incorporez
ala premiére préparation et réservez au frais jusqu’au dernier
moment. Servez avec des fraises.




CULTURE

Par Emma Zrour

Boamba atomica

C'estle nom de sa collection d'art de la table, mais c'est aussi un terme qui
correspond bien a ce chef étoilé super actif en cuisine, sur les réseatx sociatix
(avec ses vidéos aux millions de vues) mais aussi a travers ses ouvrages
culinaires. Maccheronis aul gorgonzola ou gnocchis pour dimanche midi ?

« Pasta, pasta, pasta », de Simone Zanoni, éd. Michel Lafon, 18,95 €

=== RAVIOLIS

" &, MAISON
@@@. O

@Q@A
@U&

Simpiicité et organisation
Les raviolis se prétent a de nombreuses recettes,
de tous les pays. Pour les farces, pliages. . . suivez les
conseils et les 50 recettes classiques ou originales !
« Mes raviolis maison », de Soizic Chomel,
éd. Hachette cuisine, 19,95 €.
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Mateo Ziclonka

LA MAIN A LA PATE

L0 RECETTFRS POUR MAITRISER

LANT DEZ PATES ITALIZNMES W
oL ':’IL

Artistigue
Un vrai artiste qui imagine des créations aussi
spectaculaires que délicieuses. Ces délices prennent
toutes les formes et couleurs imaginables !
« La main a la péte », de Mateo Zielonka,
éd. Hachette Cuisine, 19,95 €.

a degustler

La Sicite dans nos assiettes
A bord de son scooter, le chef nous emméne sur son fle d'origine pour
deguster avec les yeux (dans un premier temps) ses 60 recettes intimistes.
Le meilleur ambassadeur de la cuisine sicilienne fait voyager nos papilles
entre terre et mer et a la rencontre des hommes et des femmes du terroir.
« Les amis des Messina », d'lgnazio Messina, éd. de La Martiniére, 35 €.

\gnozio Messing

LES AMIS,

L'Anima Siciliana

Yoyuge om SIcsie 9 lrgvens
S0 reoeting INVmes o Josrmance s

150 RECETTES

DORUAN HETE

Fait maison
150 recettes de pizza pour tous les golits :
végétariens, camivores, amoureux
du fromage. . . Autant de recettes
a déguster en toutes occasions.

« | love pizza », de Dorian Nieto, éd. Sofar, 15,90 €.

LES PRI SONT DONNES A TITRE INDICATIF ET SONT SUSCEPT IBLES DE CHANGEMENTS.
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CARNET D'ADRESSES

Actus, p. 6-8 Shopping pates, p. 54
1830 Maison Bremond, sur Mb-1830.com Hema, sur Hema.com
Barilla, disponible en GMS Jean Dubost, sur Jeandubost fr
Casino Délices, sur Geantcasino.fr Kitchen Craft, sur Maspatule.com
Chandon Garden, sur Chandon.eu Louis Tellier, sur Louistellier fr
Ciao gusto, sur Cian-gusto.com Pa design, sur Pa-design.com/fr
Crosta & Mollica, en vente chez Monoprix Philips, sur Philips.fr
Disaronno, disponible en GMS, chez les Villeroy & Boch, sur Villeroy-boch.fr
cavistes etsur les e-ghop spécialisés Zodio, sur Zodio fr
Eataly, sur Eataly.fr
Galbani, sur Galbanifr Interview chef Simone Zanoni, p. 56
Jean Martin, sur Jeanmartin.fr Hotel George Four seasons,
I.al.antm.amayonsbaﬂangene sur Fourseasons.com
ou trafteur des GMS CasaZanoni, sur Casa-zanoni.com
La Molisana, disponible en GMS
Luana Belmondo, en vente chiez Monaprix Déco, p. 70
Marie Morin, sur Marie-morin.fr Alinea, surAlinea.com
Mionetto, sur Frmionetto.com Bahya, sur Maizon-bahya.com
Mutti, sur Mutti-parma.conv/fr Bouchara, surBouchara.com
Natureo, sur Naturso-bio.fr Casa, sur Casashops.com
Nocciolata, disponible en GMS Casino, sur Casino.fr
Raffaello, sur Ferrerofr Comptoir de famille, sur
Riccadona, en GMS Comptoir-de-famille.com
Tramier, en GMS Caté Table, sur Cote-table.com
Tradizioni d’Htalia, enventechez E Lecierc Gamm Vert, sur Gammwert fr

Le Jacquard-francais, sur
Championnat du monde de pizza, p. 30  Le-jacquard-francais.fr
Les Pizzas du Puits-Vieux, 43 rue du Puits- Le Régal, urLe-regaleu
Vieux 69800 Saint-Priest, etau 04 78 20 08 81 Madam Stoldtz, sur Madamstoltz dk

Maisons du monde, sur Maisonsdumonde.com
Shopping pizza, p. 40 Monogprix, sur Monoprix.fr
Alinea, sur Alinea.com Peugeot, sur Frpeugeot-saveurs.com
Gamm Vert, sur Gammwert.fr Pipoca, sur Pipoca fr
Gers Equipement, sur Gers-equipement.fr Primark, sur Primark.fr
Idée Cadeau, sur ldescadeau.fr Sema Design, sur Semadesign-decofr
Louis Tellier, sur Louistelerfr Truffault, sur Truffauftoom
Maisons du monde, sur Masonsdumonde.com  Villeroy & Boch, sur Villeroy-boch. fr
Pampered Chef, sur Pamperedchefeu Sema Design, sur Semadesign-deco/fr
Villeroy & Boch, sur Villeroy-boch.fr Zwilling, sur Zwilling.com/fr
Vins italiens, p. 42 Consortium du parmesan, p. 80
Références & refrouver sur Ciao-gusto.com Consortium du parmesan,

sur Parmigianoreggiano.com

La Molisana, p. 44

La Molisana, sur L amolisana.it Rigoni i Asiago, p. 84
ou dispanible en GMS Rigoni di Asiago, sur Rigonidiasiago fr
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BARILLA AL BRONZO

LA PASTA NAIT A NOUVEAU

UN GESTE D'AMOUR
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