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Le choix des pates

Commencons par lever quelques ambiguités sur les différentes pates.
En France on oppose souvent les pates séches aux pates fraiches.

En fait cette distinction n’est pas suffisamment précise. En Italie,
nous considérons qu'il y a deux grandes familles de pétes : les pates
au blé dur et les pates fraiches aux ceufs, farcies ou non. Ce qui est
compliqué, c’est qu'il existe des pates aux ceufs séchées ! A T'origine, -
elles viennent du sud de I'Italie ot on les faisait sécher lentement
pour ne pas avoir a les fabriquer tous les jours. Outre une réelle
différence de gott, les pates aux ceufs absorbent davantage la sauce
que les pétes au blé dur. C’est pour cela que dans ce livre nous
précisons pour quels types de pates nous préparons les sauces.

A chacune des recettes on vous précisera si la sauce convient mieux
aux pites aux ceufs W ou au pates au blé dur #.

Pour ce qui est des pites fraiches ou séches, 4 vous de choisir selon
votre gofit, votre humeur et le temps dont vous disposez.
»

Pour ce qui est des pates séches que vous trouverez dans le
commerce, choisissez-les avec soin. Il faut des pates au blé dur
fabriquées en Italie (je ne vewx pas étre chauvine, mais tout de méne !).

Voici la recette traditionnelle de pétes aux ceufs de ma grand-meére :

Pates fraiches aux ceufs a 'ancienne Pour 4 personnes

300 g de farine de blé 100 g de semoule de blé
4 ceufs 1 c. 2 soupe d’huile d’olive extravierge

Faire une fontaine avec la farine et la semoule'-mélangées. Casser

les ceufs dans la fontaine. Ajouter I'huile et mélanger pendant

15-20 minutes avec beaucoup d’énergie. Quand votre pite est

bien lisse, former une boule et la laisser reposer une demi-heure,
recouverte d'un film protecteur, dans un endroit frais, mais pas au
réfrigérateur. Le repos va permettre permettra au gluten de la farine
de se détendre, ce qui facilitera la cuisson:

Une fois reposée, étaler la pate a I'aide d'un rouleau patissier. Elle
doit devenir la plus fine possible. Découper ensuite selon le format
souhaité : Maltagliati, ravioli, ravioli rond...

“@@ Jd&/

Pour les pates longues, mettre un peu de farine sur la feuille de pate
que I'on roule sur elle-méme. Découper le rouleau selon la largeur

(ue 'on souhaite. Les séparer et les laisser sécher 30 minutes avant
de les faire cuire.

Remarque : [ividemment, ¢’est plus facile de faire ses pates avec une
muchine a pates. Mais avec de 1'énergie et de la patience — comme
#11 avalent nos grands-meéres ! — on obtient un trés bon résultat avec
un rouleau a patisserie. Et d’ailleurs, les pates que vous pourrez ~ «
tealiser vous-méme sans machine, nous vous les indiquerons avec
Ce petit dessin -

Ui mot sur la cuisson des pates fraiches. Elles cuisent extrémement
vile. Le plus souvent il faut les plonger une minute ou deux dans un
prand volume d'eau bouillante et salée.
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Introduction

La sauce tomate

La sauce tomate n'est pas présente dans toutes les recettes mais elle
revient souvent et c’est une des bases incontournables de la cuisine
italienne.

1l existe plusieurs recettes et je vous en donne ici trois, dont une pour
I'hiver. Les proportions sont données pour quatre personnes, mais
vous pouvez évidemment en préparer a I’avance. Recouverte d'huile
dans un bocal hermétiquement fermé, elle se garde au moins une
semaine et bien sir elle se congéle parfaitement. Comme pour vos
confitures, vous pouvez stériliser vos bocaux et préparer votre sauce
I'été pour I'hiver.

Larecette de base s Pour 4 personnes

6 tomates bien mures (les meilleures que vous pouvez trouver, ¢’est vraiment important)
8 cuilléres a soupe d’huile d'olive extravierge
2-3 gousses d’ail (selon votre goat)

Y, c. a café de sucre

10 feuilles de basilic

¢

Couper les tomates en 4, enlever une partie des pépins et I'eau de
végétation, puis les couper en gros morceaux. Dans une poéle, faire
revenir I'ail dégermé et quand il est doré ajouter les tomates coupées
et égouttées. Faire revenir 2 minutes environ puis ajouter le sucre

et cuire encore 10 minutes. Mélanger réguli¢rement, de préférence
avec une cuillére en bois.

La sauce tomate

Si vous voulez, vous pouvez ajouter 1, 2 ou 3 piments oiseau.
Attention c’est fort. Vous pouvez passer la sauce a la moulinette
manuelle, qui sera plus liquide et débarrassée de la peau de la tomate.

Encore plus parfumée

6 tomates

1 carotte

2 oignons

2 branches de céleri
a2 c. a café de sucre
Sel, poivre

Plonger les tomates 1 minute dans de 'eau bouillante. Les refroidir
sous |'eau froide, les éplucher puis les couper en deux. Enlever

les pépins et I'eau de végétation. Couper en petits dés. Dans une
potle, faire revenir les légumes avec I'huile pendant 8-10 minutes,
ajouter les tomates, le sucre, le sel et le concentré. Mélanger

¢l cuire 10 minutes. On peut ajouter au choix du basilic, du persil,
du romarin, de la menthe ou du thym. Selon les gotts !

La sauce tomate d’hiver

Diflieile de trouver des bonnes tomates en hiver (et parfois, méme
I'#1é 'est difficile). Remplacer les tomates fraiches par des tomates
#i conserve de qualité, c'est important. Utiliser 450 g de tomates en
wiorceanx au naturel auxquelles on peut mélanger 200 g de tomates
Letlses. Ajouter les ingrédients de I'une ou I'autre recette précédente,
selon votre préférence. Cuire la sauce 5-6 minutes de plus que les
fumiaten fraiches, soit un bon quart d’heure. Commencer a feu vif,
puils finir pendant les 3-4 derniéres minutes a feu doux.
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Introduction

Conseils et précisions
qvant de se mettre
qux fourneaux

Toutes les recettes sont données pour 4 personnes.

Les temps de cuisson et de préparation indiqués sont ceux de la sauce.
Pour la cuisson des pates séches suivez les indications qui figurent suf
le paquet. Souvent je vous conseille de les laisser moins longtemps

(-2 minutes) dans I'eau et de finir leur cuisson dans la sauce.

On compte 80/90 g de pates séches par portion et 100 al20g
de pates fraiches.

'

Pour cuire les pates, il faut les jeter dans de 'eau salée en ébullition
(8210 g de sel par litre d’eau) et maintenir I'ébullition pendant
la cuisson. i

Pour éviter de coller, les pates doivent cuire dans beaucoup d’eatt
(11pour 100 g de pates). Prévoyez donc une casserole assez grande.
1l est inutile de mettre de I'huile dans I'eau.

4
Pour les sauces, le plus souvent nous vous conseillons d’utiliser
une grande poéle, avec un fond épais et un bord assez haut afin
de pouvoir y finir la cuisson des pates juste avant de servir.

Enfin I'huile d’olive doit stre extravierge et de tres bonne qualité.

Précision pour les amateurs de pates et d’orthographe :

Nous avons longtement hésité sur le pluriel des pates. Fallait-il écrire
des spaghetti ou des spaghettis ? Nous avons opté pour la solution
italienne, c'est-a-dire que nous avons gardé les pluriels italiens sans
ajouter de s. Et ’est pour cela que vous lirez des penne, des fusilli,
des cannelloni, des tagliolini. Mais comme toutes les régles souffrent
au moins une exception vous lirez les lasagnes... Bon appeétit !

13
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Recette 1

Spaghettini
aux cing saveurs

)
Préparation 10 min Cuisson 5-10 min

500 g de tomates cerises
ou 1 boite de tomates
concassées

2 gousses d'ail

Couper le basilic en julienne et ajouter I'origan, le romarin ; N Y V4
et la sauge. Mélanger et réserver. \ ; 1 e v ot
: \ 5 1 brin d’origan ou du thym
Dans une grande poéle, on verse I'huile d’olive et I'on fait revenir ' _ 3 feuilles de basilic
Jes deux gousses d’ail. Quand elles sont bien dorées, on retire 7 Zfeuilles de sauge
les gousses et 'on verse dans la poéle les 500 g de tomates i - 1piment
. 4 c.a soupe d’huile

(coupées en quatre s'il s'agit de tomates cerises fraiches). i
vierge

Les laisser cuire trois & quatre minutes ou une dizaine de minutes

si vous utilisez des tomates en boite.,

2 c.asoupe de parmesan

Enlever la préparation du feu, rajouter les herbes, saler et poivrer.
Verser directement les pates cuites dans la sauce et remuet le
mélange dans la poéle, sur feu doux pendant deux  trois minutes,

Ajouter le parmesan avant de servir.

[*

* également avec des
penne, des spaghettini,
des tagliolini, des
linguine.

18
19
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Recette 2

_a-la-ciociara

Préparation 15 min Cuisson 10 min

.

2 ou 3 artichauts poivrade
1 citron
4 ¢.a soupe d’huile

extravierge

Préparer un bol avec de I'eau froide dans lequel on aura pressé
2 gousses d’ail

un citron. Nettoyer les artichauts sous I'eau et oter les feuilles & ; .
vertes jusqu’aux feuilles 2 moitié blanches. Laisser un peu , e A 1 piment olsea
} ; 3 4 5 feuilles de persit plat

et couper l'artichaut en deux. Enlever la barbe avec une petite
cuillére, puis tailler chaque artichaut en fines lamelles. Les mettre
a tremper dans 'eau citronnée, pour qu’elles ne s’oxydent pas.

Verser dans une grande poéle 4 cuilléres a soupe d’huile
extravierge et deux gousses d'ail, que I’on fait revenir.

Egoutter les artichauts et les verser dans la poéle. Les faire
rapidement sauter, puis les cuire pendant deux ou trois minutes.
Ajouter 200 g de tomates concassées ou en boite, le persil plat
ciselé et le piment.

Laisser cuire le tout pendant quatre ou cinq minutes. Allonger
si nécessaire la sauce avec une petite Jouche d’eau de cuisson
des pates. Gofiter et rectifier 'assaisonnement.

Faire cuire les pites al dente. Les verser dans la poéle et terminer
la cuisson  feu doux pendant 1 minute.

20
21
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Recette 3 b - Préparation 5 min Cuisson 5 min + Pates 2 min

Tagliolini
au citron

3 citrons

150 g de beurre

25 cl de creme liquide
Sel

Riper les zestes des citrons, sans atteindre le blanc.

Faire fondre le beurre, ajouter les zestes et laisser frémir deux
ou trois minutes, puis rajouter la créme liquide et une pincée
de sel. Amener le tout & ébullition, et le retirer rapidement du feu.

Verser les pates dans la sauce, remuer et Servir.
>

LIHOE

IREHE raanrver de cOté une petite louche d’eau de cuisson des
BUBRERI [0 sauce s/ elle est épaisse. Quant au jus des citrons
EPRUE Line oitronnade soit pour faire mariner des poissons

Ligvipg

23
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Recette 4

Couper une courgette en dés. Mixer I
de menthe et réserver cette pommade qui

autre avec 2 feuilles
reulies
servira a lier la sauce.

Dans une poéle, jeter une gousse d’ail, la faire dorer, puis I'enlever

et la mettre de coté. Ajouter les dés de courgette, les poéler
pendant deux ou trois minutes, jusqu’a ce qu’ils soient croquants.

Ajouter la pommade de courgette 3 ce mélange et laisser cuire

encore deux minutes. Si la sauce est trop seche, rajouter un peu
d'eau de cuisson des pates ou du bouillon de légumes, puis retirer

]a préparation du feu. Saler, poivrer.

Verser les pates dans la sauce. Mélanger et servir.”
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- Préparation 5 min Cuisson des pates

au pesto v i
d’amandes A " . o e

1 petite gousse d'ail
80 g de sauce tomate
Mixer tous les ingrédients, jusqu’a I'obtention d’une sorte . - WM afeuilles de basilic
de pesto. Sila sauce est trop épaisse, rajouter un peu d’eau 3 4 c.a soupe d’huile dolive
Sel

de cuisson.

Disposer le pesto au fond du plat de service. Quand les pates sont
cuites, les égoutter puis les verser dans le plat de cuisson.

nt de servir parsemer quelques feuilles de basilic

K

Mélanger et ava
émincé.

Miniva
8 sl méme les maltagliati en brisant des feuilles de lasagnes.

27
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Recette 7 i ‘b st Préparation 1 heure Cuisson 30 min + 5 min

Maltagliati 0"
au pesto ~
d’aubergines _

Pour faire le pesto de basilic, mettre tous les ingrédients : le basilic,
les pignons de pin, les 15 ¢l d’huile, la gousse d’ail et le parmesan
dans un mixeur et mixer briévement. Vous devez obtenir
rapidement une créme onctueuse. Ce pesto est a lui seul un
accompagnement pour les pates. Sachez que ce pesto se congele
bien. Vous pouvez donc décider d’en faire a I'avance.

/|
; ' 3 aubergines

¥ L d’huile pour la friture

Pour 100 g de pesto

50 g de basilic

20 g de pignons de pin
1 gousse d’ail

15 cl d’huile d’olive

15 g de parmesan

Pour les pates au pesto d’aubergine, commencer par faire le pesta =

de basilic. Le réserver. Mettre 2 aubergines au four 4 150° penda
une demi-heure. Les laisser refroidir, puis les couper en deux dans
le sens de la longueur et retirer la pulpe avec une cuillére a soupey
Meélanger cette pulpe aux 100 g de pesto.

Pendant la cuisson des deux aubergines au four, couper

la troisiéme aubergine en petits dés, saler et laisser égoutter
pendant 1 heure. Les essuyer puis les faire frire rapidement dans
un peu d’huile d’olive. Dés que les cubes sont doreés, les poser
quelques instants sur un papier absorbant et les ajouter au pesto
d’aubergine.

J

I8 1 Munion

u.- e I8 punto ne s'oxyde éviter de mixer le basilic trop longtemps.
BRRERE Bgnlsmient mixer avec un glagon ou placer la cuve de votre

Rectifier 'assaisonnement. Verser les pates sur le pesto et servil

SHERRgE utewr pendant une demi-heure avant de ['utiliser.

30
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Recette 8

Préparation 2U min s e e

a8,
ase”

g | 1 _ 4artichauts violets
; “ > 2 petites courgettes fermes

1 gousse d'ail

Nettoyer les artichauts et les couper en fines lamelles. Les rése 2 brins de persil

dans de I'eau froide dans laquelle on aura pressé le demi-citron. % citron

5cl c_le vin blane
5 cld’huile d'olive

Couper les courgettes en trois, puis couper chaque troncon da
Sel

le sens de la longueur en quatre tranches épaisses en tournant
autour du centre que I'on jette. Retailler chaque tranche en

batonnets (cf. dessin).

Dans la poéle, faire chauffer I'huile avec I'ail ety jeter les arti
qu’on aura pris s0in de rincer et de bien égoutter. Les faire re
5 4 7 minutes 2 feu moyen ; ajouter une petite Jouche d’eau
de cuisson des pates si besoin.

Quand ils sont presque cuits, rajouter les courgettes coupées
et les faire cuire a feu vif avec les artichauts pendant 3-4 minuli
Ajouter le persil haché (de préférence avec des ciseaux) et sal

Verser les pates dans la poéle, meélanger et servir. « également avec des

tagliolini et maltagliati.

R BRUL reinpluver lo parsil par de la menthe

33
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Recette 9

ave,
sea”

e Préparation 20 min Cuisson 30 min

2 courgettes
1 poivron rouge
1 poivron jaune

es en petits dés d’1 cm de c6té. Dans une poéle, { Aiberiing

Couper les légum
cuire chaque légume séparément (les poivrons ensemble) avec

5 cuilleres d’huile extravierge et une gousse dail. Saler légérement

3 gousses d'ail
6 ¢c.asoupe dhuile d’olive

2 : 10 feuilles ¢ ili
Remuer souvent les légumes. Surtout ne pas les cuire trop . . Genpni

longtemps pour qu’ils restent légérement croquants — sauf
les aubergines qui doivent étre fondantes — et qu’ils ne perdent

Sel & poivre

ni leur couleur, ni leur saveur.

Une fois les légumes cuits, les mélanger, retirer les gousses d’ail,
ajouter le basilic et rectifier 'assaisonnement.

Cuire les pates que I'on retirera deux minutes avant la fin de la

cuisson. Les egoutter rapidement, les mélanger avec les legumes
et faire sauter délicatement I'ensemble sur feu doux pendant de
minutes. Si ¢’est trop Sec, rajouter une petite louche d’eau

de cuisson des pates. Servir aussitot. PP A ——

fusilli, des paccheri
et des lasagnes.

34 = O | / L % ‘,/
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Recette 10 i

Pennette
au sugo finto /

[
Préparation 15 min Cuisson 20-30 min

ﬂ v . 300 g d'oignons rouges

100 g de carottes

Hacher les oignons, les carottes et le céleri assez finement et les ‘ ) 2\ i 100 g de céleri branche
i ST iy . : 10 .
faire revenir dans I’huile. Quand ils commencent a accrocher, " 0g de tomates en boite
i e g R 1 | 20cldevi
ajouter un demi-verre de vin. Laisser le vin s’évaporer et verser \ i S fuligiee
{ g i 20 cl d’huile d’olive

le reste du vin. extravierge

] L 2 3 ; h 4 ‘ Romarin
Quand ils sont caramélisés (attention, ils ne doivent pas briiler !) % ERRY .
: : 3 i 5 ] g armesan rapé
ajouter le romarin et la tomate, mélanger, baisser le feu et cuire R P

3 L poivre

dix minutes sans couvrir. Saler, poivrer a votre gout.

Faire cuire les pates, les égoutter et les verser dans la poéle avec |
sauce. Servir avec du parmesan fraichement rapé.

* également avec des
fusilli et spaghetti.

j g npisea lo romearin par de 'origan. \
37
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Recette 11 ‘U - Préparation 30R LUIBOUNE T e

600 g de girolles bien
fermes

30 g de beurre

Bien laver les girolles sous un filet d’eau, enlever et jeter les bout 17 cl d’huile d'olive
1 " extravierge

terreux, puis couper les champignons en lamelles, de plus

_ou moins 5 mm.

1 brin de persil
2 gousses d'ail

]

Faire fondre le beurre avec Uhuile, hacher lail et le faire revenir.

Quand il est doré, 1'oter.

sécher les girolles avec un chiffon. Les mettre dans 'huile aillé ¢
inutes a feu vif.

les saler et les laisser cuire 5 ou 6 M

Retirer un quart des girolles, les hacher finement et les remettt

dans la poéle. Ajouter le persil haché et poivrer.

al dente sur cette préparation. Mélanger

Verser les tagliateﬂe
P

soigneusement et servir. o

* ggalement pour
% un risotto.

pﬂl MR pour un risotto { s P
f ' 5 aut ato UfGU

& ter du parmesan
e dane p ( tous les risotti.

39
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Recette 12 ‘U - Préparation 15 min Cuisson 10-12 min

Tagliatelle
aux cepes

500 g de cépes frais pas
trop fermes

2 gousses d'ail

Nettoyer soigneusement les cépes. Commencer par séparer les 5cld’huile
Persil, thym ou romarin

queues des tétes puis retirer deux ou trois cm du bas de la queue,

gratter le reste de la jambe avec un couteau et nettoyer la téte b Pl ol
avec un chiffon humide. S'il y a trop de terre ou de sable, passer
briévement les champignons sous un filet d’eau.

Débarrasser les tétes d"une partie de la matiére spongieuse,
K %
puis les couper en lamelles. Faire de méme avec les queues.

Faire revenir 1'ail écrasé dans la poéle jusqu’a ce qu'il soit doré
puis ajouter les lamelles de cépes ; d’abord les tétes puis 2 minut
plus tard les queues. Saler et cuire cinq 3 dix minutes. La sauce
doit rester baveuse ; si besoin ajouter une petite louche d’eau
de cuisson des pates ou de bouillon de 1égumes.

Faire cuite les pites, les égoutter puis les mélanger a la préparath
dans la poéle. Ajouter les herbes et, si c’est trop sec, ajouter
un peu d’eau de cuisson des pates. Servir aussitot. )

* également pour des
lasagnes ou un risotto:

40
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Recette 13 W o~ Flepaiauun 1v e e

Tagliolini pesto
e roquette, |
tomates confiteSi '

20 tomates cerises

100 g de cerneaux de noix

Laver les tomates cerises, puis les couper en deux et les placer

sur un papier sulfurisé. Saler, sucrer et arroser avec un filet d’huil 30 & e germisult vhpe

dolive. Mettre & confire au four & 100° pendant une heure. 10 ¢t d'huile d'olive
extravierge

20 tomates cerises

30 g de pecorino assez frais

Pendant ce temps, passer au mixeur tous les autres ingrédients.

Rectifier I’assaisonnement. La sauce est faite ! Soditade e

1c.acafédesel

K ! | g (- .
Cuire les pétes, les égoutter et mélanger 4 la sauce hors du feu. . '
b 8 - . 1 gousse d’ail

Ajouter les tomates cerises confites et servir.

* également avec des
pennette, orecchiette
et fusilli.

' “II'IIHIII'H' on peu lo mél g ol
L f = slanger avec des pousses
“ﬁ.“ll )
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Recette 14 ‘ w - Préparation 10 min Cuisson 5 min

Tagliolini fleurs
de courgettes

PR

- -

8 fleurs de courgettes
avec une petite courgette
‘ ; attachée. Si les fleurs sont
i : sans courgette, prévoir 1
Détacher les fleurs des petites courgettes et couper les fleurs en S

julienne d’1 cm apreés les avoir lavées et essuyées. Sl n’y a pas
de petite courgette attachée aux fleurs, prendre une courgette
et la couper en quatre dans le sens de la longueur, puis en lamell
de 5 mm dans le sens de la largeur.

2 jeunes oignons blancs
5cld’huile
Sel & poivre

Nettoyer et émincer finement les oignons. Les faire revenir da
I'huile d’olive jusqu’a ce qu’ils soient dorés. Ajouter les courgett
coupées, et faire cuire trois, quatre minutes. Elles doivent rester
croquantes. Saler, poivrer a votre gont. )

Hors du feu, ajouter les fleurs de courgette coupées. Mélanger
le tout aux pates que l'on a cuites et égouttées préalablement.

.

i BEE e Bllran en poudre d la sauce.
méaé e Hedr

et de courgettes, cette sau
£ 8, C ce accom
sl e

NP

N\ £ i ‘ . 1
| L L ’ ) B linsllen do Hoe ( i
. J / i o fteur pour décorer les assiettes. On peut aussi

44
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Préparation 5 min Cuisson 3 min

oo
Recette 15 3%

Spaghetti
aglio, olio, ! I _
peperoncino — -

2 piments langue d’oiseau
3 cl de vin blanc

Dégermer l'ail-et le hacher puis le faire frire jusqu'a ce qu’il soit S i
s la sau 1 pincée de farine

doré. Sa cuisson détermine ]a puissance de son gott dan '
. : | Sel
Verser le vin blanc hors du feu. Attention, cela peut flamber.

: Rajouter une demi-louche d’eau de cuisson des pates et faire
¢vaporer a feu doux. Ajouter les piments.

Retirer la préparation du feu et verser les spaghetti cuits al dente

i dans la poéle. Ajouter uné pincée de farine, une petite louche
i d’eau de cuisson des pates pour lier 1a sauce et faire sauter

rapidement. A

==

Wi busilic et du persil au moment de servir. Moi j'aime bien
W pudineaan ou du pecorino, méme si les puristes hurlent !

—

47


Presenter
Presentation Notes
http://houdelier.com


— A T ———

()

Recette 16

Casareccia
poire et creme

Préparation 15 min Cuisson 10 min

d - |
p I 0 200 g de pecorino (affiné)
k / rapé. Si vous trouvez du

pecarino sicilien avec du
poivre a lintérieur, c'est

Chauffer la créme liquide sans la faire bouillir. Retirer du feu , o ! bien aussi.
et faire fondre.dans la créeme chaude le pecorino ripé. Remuer % Y A 15.cl de créme liquide
3 1a fourchette ou au fouet jusqu'a ce que le mélange devienne ‘ 2 poires comices
" by 1 c.a café de sucre semoule

crémeux. ;
20 g de beurre

Dans une autre poéle, dorer dans un peu de beurre les poires
coupées en dés de deux centimétres, puis ajouter le sucre et fa
caraméliser 1 ou 2 minutes ; elles doivent rester croquantes.

Les réserver.

Cuire les pates, et les égoutter.

Hors du feu, les mélanger dans la poéle deux minutes avec
le fromage puis ajouter les poires. Faire sauter rapidement
les pates, et servir avec le moulin & poivre a cote.

Bl trop sucrée, diminuer un peu la quantité de poires, ou
’Mshmm.--l- plus '

WllRRT vetto sauce pour le risotto (sion aime le coté sucré-
R BLR de parmesan rape
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Recette 17 i

Orecchiette ©)
brocoli © g
a la pugliese

1 téte de brocoli

2 gousses d'ail

7 i 2 piments langue d’oiseau
Couper les brocolis en préservant les petites tétes. Eplucher le pi N 20 cl d’huile dolive
r X Sel

le couper en petits morceaux ; attention,
ont durs. Les faire cuire

avec un économe et
les trois derniers centimetres de la tige s

pour le goQt, mais les jeter apres la cuisson.

anchir les brocolis
es mettre a refroi¢
Garder I'eau

Porter a ébullition deux litres d’eau salée et bl

trois minutes. Les SOTtir avec une écumoire et 1

dans de I'eau glacée pour qu'ils restent bien verts.

i

de cuisson.

Dans une potle, avec I’huile, cuire a feu doux l'ail écrasé, ajoule
les piments, monter le feu puis ajouter également les brocolis
he de I'eau de leur cuisson. Taisser cuire

égouttés et une louc
une dizaine de minutes. La partie la plus tendre des brocolis d

devenir crémeuse. Rectifier I'assaisonnement.

les égoutter et les verser dans

Cuire les orecchiette al dente,
dans la sauce pendant 2 mif

la poéle ou elles finiront de cuire

Muniva
hvee Wakiter un anchois & Chuile dans la poéle avec Lail et e piment
BB ltention alors de ne pas trop saler les brocolis. '
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Recette 19 Préparation 20 min Cuisson 20 min

Fusilli
trinacria

Bioile

LN

Couper les 1égumes en dés d’1 cm et les tomates cerises en 2 3 £r 2, 100 g de sauce tomate
ou en 4 selon leur grosseur. Faire frire les courgettes, puis ' J 10 feuilles de basilic
les aubergines dans la méme huile. Les placer sur du papier
absorbant.

1 aubergine
1 courgette

250 g de tomates cerises

1 g de safran en poudre
2 gousses d'ail

, , % litre d’huile de friture
Dans une autre poéle faire frire 'ail avec I’huile extravierge, ] : 1 % 5 ¢l d’huile d'olive
jusqu’a ce qu'il soit doré. L'enlever puis mettre les tomates ceris \ - oxiee

dans la poéle et les faire revenir'pendant deux minutes. Ajouter
la sauce tomate, cuire deux ou trois minutes, saler. Hors du feu,
ajouter le basilic, les 1égumes, le safran, mélanger le tout et sal

Sel

Cuire les pates, les égoutter et les verser dans la poéle. Bien
mélanger sur le feu pendant quelques secondes, puis servir.

! i Minien

BRSS! Cette préparation, pour des bruschette en apéritif, ou pour
W8 pites Dune ce cas, on peut rajouter de la mozzarella coupée

& :
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Tagliolini
3 la-truffe noire
ou blanche

80 g de beurre

(vous pouvez utiliser du
( ' beurre de truffe)

2 gouttes d’huile 4 la truffe

L 2\
Faire fondre le beurre 2 feu trés doux, puis hors du feu, ajouter . ;‘g‘ i
i ST . . : J s L4 60 g de truffe blanche ou
T'huile de truffe, une pincée de sel, et une louche d’eau de cuisson v ¥ \ Fa® o il Coil plis, aaidn vas
des pates. ) \ TR moyens !)
i c‘, r.
Cuire les tagliolini deux minutes dans de I'eau salée. Les égoutter / / P
. 2 . A \ . "4
et les mélanger 2 la sauce. Si les pates restent séches, ajouter ) “ ' s A
. 5 . A [
une petite louche d’eau de cuisson des pates. e
e
~ 2 - ' -
Raper la truffe sur I'assiette. "
. p—
\ p
i Manlon
e8! (84 ptes sans tarder, car les pétes fraiches ont tendance d coller.

57


Presenter
Presentation Notes
http://houdelier.com


B

Recette 21

Préparation 15 min Cuisson 20 minl

200 g de féves cuites
150 g de ricotta

15 clde lait

10clde vin blanc

1 oignon blanc

le sel et le poivre.

e . . | 40gd ape
Pour les feves, soit écosser des feves fraiches (il faut alors peler 1 i

pnh A : ; ; ~ pincée de saf
les plus grosses) et les blanchir 2 minutes dans de I'eau bouillar aipalidrs s
salée, soit utiliser des féves congelées (cela se trouve dans 6 c. 4 soupe d'huile d'olive
le commerce) déja cuites et déja épluchées. ! # ‘ - Sriaaces
; | s Sel & poivre

Dans une poéle, faire revenir avec I’huile I'oignon émincé et
ajouter les féves. Les faire revenir 3 minutes puis mouiller avee
du vin blanc, laisser évaporer puis ajouter une petite louche
de I’eau de cuisson des pates. ; )

Verser les pates cuites et bien égouttées dans la poéle. Verser
le contenu du bol avec la préparation. Mélanger et servir bien
chaud.

58


Presenter
Presentation Notes
http://houdelier.com


()

Recette 23 3.5 - Préparation 20 min Cuisson 4 mif

Ravioli épinards
etricottaau <« &8
beurre de sauge & Y5y 4 = /s

200 g de ricotta

1 ceuf

Pour la farce ] - P 4 c.a soupe de parmesan
Blanchir 3 minutes les feuilles d’épinards dans de I'eau bouillanté ‘ rps

salée. Les égoutter et quand elles ont refroidi, les presser pour Ao baurrs

extraire un maximum d’eau, puis les hacher au couteau. Mélang
les épinards avec la ricotta, I'ceuf battu et les 4 cuilleres de

10 feuilles de sauge
Muscade

A Bl o ¢ Sel & poivre
parmesan rapé, un peu de muscade rapée, du sel et du poivre

jusqu’a I'obtention d'une farce compacte.

‘

Pour la pate
Suivez la recette donnée dans l'introduction page 8. La pate doit

étre la plus fine possible. Découpez-la avec un emporte-picce
ou un petit verre de 4 cm de diamétre. Sur chaque disque de pit
placer une noix de farce. Recouvrir d’un autre disque de pate.
Sceller les bords avec une fourchette. Jeter les ravioli dans de el
bouillante salée. Compter autour de 4 minutes ; quand ils sont
cuits ils doivent flotter. Les égoutter et les disposer dans

les assiettes de service chaudes. Napper de beurre de sauge.

Pour le beurre de sauge
Couper en julienne les feuilles de sauge et les mettre dans une
casserole avec le beurre sur feu doux. Quand le beurre est fondiy
laisser sur le feu environ 3 minutes. Le beurre doit rester clair,
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Recette 22 5.5

Spaghettiala ®
San Giovaniello

C'est une vieille recette, étonnante, de ma belle-mére. On cuit les pdtes sans eau ou
presque, directement dans une casserole avec tous les ingrédients. La consistance
des spaghetti et la puissance des saveurs sont étonnantes !

-w

Préparation 15 min Cuisson 25 min

500 g de spaghetti
1,5 kg de tomates fraiches
15 olives noires

Laver les cipres sous de I'eau courante, les égoutter et les mettre 3 c.acafé de capres au sel
de c6té. Peler'les tomates. Les couper en tranches de %2 cm 3 feuilles de basilic

environ. Hacher les feuilles de basilic. 4 c.a soupe d’huile d'olive
Sel & poivre

Poser au fond d’une casserole épaisse une couche de tomates,
recouvrir de spaghetti coupés a la main en deux ou trois
morceaux, quelques olives dénoyautées coupées en 2, quelques
capres, une demi-cuillére de basilic hachg, 1 c. a soupe d’huile,
du sel et du poivre. Répéter cette disposition jusqu’a épuiseme
des ingrédients en prenant soin de terminer par une couche
de tomates. Ajouter un verre d’eau et couvrir hermétiquement
Faire cuire a feu doux, jusqu’a ce que les pates soient cuites

et la sauce un peu confite. Pendant la cuisson, mélanger les pi
souvent (surtout au début) et si nécessaire ajouter une louche
d’eau chaude. Gotter réguliérement pour surveiller la cuisson,
Aprés une bonne vingtaine de minutes, c’est prét !
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Recette 25 &

Spaghettini
saporiti de .
Anna Bini s

Préparation 15 min Cuisson 5 mi

1 poignée de capres

19

e

4 .
i Secondes P flet Jes : : 1 brin de romarin
y 3 " = 3tomates séchées

Faire dessaler les capres penda
courante, puis les ajouter aux olives et au romarin et mixer i : =
— g 4 filets d’anchois a Lhuile
ou 1/3 de tube de pate

rapidement. Il est préférable de conserver des petits morcea
d’anchois

Dans une poéle, faire dorer I'ail entier ou écrasé dans trois
1 gousse d’ail
3 c.asoupe de lait

cuilleres d’huile d’olive. ,

Retirer et jeter I'ail une fois qu'il a doré et disposer les quatrl : ) Huile d'olive extravierge
d’anchois, dans la poéle. Les faire fondre a feu doux puis ajol
délicatement la préparation mixée. Rajouter le lait. '

ns de 'eau peu salée car la sauce I'est déji

Cuire les pates da
les mélanger a la préparation €t

Quand les pates sont cuites,

* également avec des
spaghetti, linguine,
pennette et fusilli.

oy

_t_,._»i____._
67
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Recette 26 ¥ Préparation 40 min Cuisson 20 min:

Calamarata aux
fruits de mer

1,5 kg de fruits de mer

: : ! . ] g variés (moules, palourdes,
Nettoyer et rincer tous les fruits de mer en laissant les langousting |/ s \ 3 iklanirs, 8 langalstings)

entieres. ‘ L i 2 gousses dail
' 1 piment
20 cl d’huile

10 cl de vin blanc

Dans une poéle, chauffer la moitié de I'huile avec 1 gousse d’ail,
le piment et verser les moules et les palourdes. Mouiller avec

la moitié du vin blanc, mélanger, laisser évaporer et couvrir.
Quand toutes les coquilles sont ouvertes, filtrer le jus et

le réserver. Replacer la moitié des coquillages dans la poéle
couverte avec un peu de jus, couvrir et maintenir au chaud.

Persil

Décortiquer I'autre moitié des coquillages et les réserver.

Dans une autre grande poéle, faire sauter les langoustines dans
le reste d’huile avec une gousse d’ail, une partie du persil haché
et mouiller avec le vin blanc restant. Laisser évaporer, et cuire
A couvert 2 minutes. Réserver les langoustines entiéres.

Dans la méme poéle, mettre les calamars coupés en rondelles, -
les cuire jusqu’a ce qu'ils deviennent blancs puis ajouter les mo
et les palourdes décoquillées avec leur jus.

Cuire les pates al dente, et les faire poéler quelques secondes il Monica

dans la sauce puis ajouter les coquillages non décortiqués
et les langoustines. Mélanger soigneusement, parsemer de persil
haché et servir.

ple 8iler la sauce avant lo fin, car cela ne sera peut-étre pas nécessaire,
Sullagen rondant une eau salée. On peut remplacer les langoustines
WRE Buinban, Attention, les coquillages ouverts avant leur cuisson doivent
JBIBE Ll (I présentent un risque d’intoxication,
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Recette 27 b - Préparation 20 min Cuisson 25 min

Pappardelle 5
au potiron, B ) Yo
Saint-Jacques, i . 4. /-

8 Saint-Jacques

(fraiches de préférence)

thym et piment R (. @ & =%

25 cl d’huile d’olive
extravierge

il 1 d i 1 it ki d° | gt et ) 4 brins de thym frais
Enlever la peau du potiron et le couper en petits des d'1 cm Z e v Lo S

de coté.
Nettoyer les Saint-Jacques et les couper en lamelles.

Faire revenir 2 gousses d’ail dans 10 cl d’huile, ajouter la moitié d
thym et le potiron. Faire cuire 4 feu doux pendant 10 a 15 minute:
saler. p

Dans une autre poéle, faire frire la troisiéme gousse d'ail jusqu'a |
ce qu’elle soit dorée et I'Oter. Ajouter les Saint-Jacques coupées,
le thym restant et le piment. Saler et faire cuire trois minutes.
Déglacer a la vodka (attention au risque de feu), puis verser
les Saint-Jacques dans la poéle du potiron.

Mélanger délicatement et rectifier I'assaisonnement.

Cuire les pétes al dente, les déposer dans la sauce, mélanger
et laisser & feu doux 1 minute, puis servir.
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Recette 28 % . Préparation 15 min Cuisson 5
: SN

Spaghettini
aux encornets
et a la sauge

Couper les encornets en lamelles d’un centimétre et demi : o/ hedne
de large, et la sauge en julienne. N, ' ~ [ames

400 g d'encornets
10 feuilles de sauge

5 clde vin blanc
Dans une poéle, faire revenir le beurre, 'huile et I'ail, pendant pl

ou moins 1 minute. Verser les encornets, que I'on aura rincés
et égouttés a 'avance, les faire mijoter jusqu’a ce qu'’ils
blanchissent, puis ajouter la sauge, mouiller avec le vin blanc,
laisser évaporer, §_al£r, poivrer. *

Sel & poivre

Cuire les spaghettini, les verser sur cette préparation, mélanger
et servir.

18 1l Monica

BB Borvir cotte sauce comme apéritif, sur du pain grillé. C'est aussi une
#8 Hann co cas, doubler la quantité de tous les ingrédients et couper les
BIRLs o lamelles plus large.

74
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Recette 29 Préparation 30 min Cuisson 10 mi

inguine //\

a Uencre
de seiche

Nettoyer les seiches en prenant soin de ne pas crever les petites
poches d’encre. Réserver les poches d’encre et couper les seiches
en lamelles de 5 mm environ, les rincer abondamment

4 600 g de seiches
‘ 4 avec leur poche d’encre

2 gousses d'ail
1 piment

1 petite louche de sauce
tomate

15 clde vin blanc
10 cl d’huile d’olive

puis les faire revenir dans l'ail, 'huile et le piment. Mouiller » Hol i,
avec le vin blanc, faire évaporer, ajouter le persil, et faire cuire R Persil

environ 10 minutes jusqu’a qu’elles blanchissent et deviennent 1 \ Sel
bien tendres. Oter du feu.

]

Dans un mixeur, mettre les poches d’encre, ajouter la louche
de sauce tomate, une petite louche d’eau froide. Mixer pour
: obtenir une créme noire. Ajouter cette préparation aux seiches
dans la poéle, faire mijoter le tout pendant 2 minutes, rectifier
I’assaisonnement.

. Faire cuire les pétes, les verser dans la sauce, remuer et Servir.

/)0

gmig di Monica

L puiives trouver chez votre poissonnier des poches d’encre et des
BRhiEs neftoyoos

Lalis prepuration peut étre utilisée pour un risotto. Dans ce cas il faut un
Louillon hautre, soit de poisson, soit de légumes pour cuire le riz. On ajoute la
Sl nalie b minutes avant la fin de la cuisson du riz.
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Recette 30 Préparation 20-30 min Cuisson 10-15

Spaghetti @
aux calamars et
asperges vertes

Blanchir les asperges 2 & 3 minutes dans de I'eau salée bouillante.
Les sortir, puis les refroidir dans de I'eau glacée. Couper

les pointes dans le sens de la longueur et les queues en rondelles,
Les réserver.

Nettoyer les calamars et les émincer en lamelles d'1 cm environ.,

Dans une poéle, verser I'huile puis I'ail écrasé. Le faire dorer
et I'dter. Placer les calamars coupés dans la poéle, les faire revenir,
déglacer avec le vin blanc, laisser évaporer puis ajouter les asper:

en rondelles, la moitié des pointes, mélanger et faire cuire encore
2 minutes. Saler.

4

Verser les pates dans la sauce. Poivrer. Décorer avec le reste des
pointes d’asperges qu’on aura plongées 30 secondes dans de I'eau
chaude (celle de la cuisson des pates) pour les réchauffer et servir,

78

600 g de calamars

10 asperges vertes

2 gousses d’ail

Persil

10 cl d’huile

10 cl de vin blanc sec
Sel & poivre
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Recette 31 32 Préparation 20 min Cuisson 35-40

Spaghetti
inferno ( 4
au poulpe (

¥

1 ou 2 petits poulpes
(environ 400 g une fois
préparés)

- A 1 boite de 450 g de tomates
Dans une casserole, faire dorer une gousse d’ail dans 10 cl d’huile [ ) MR

mettre les poulpes nettoyés, mélanger, les faire cuire

2 minutes puis déglacer au vin blanc. Faire évaporer et couvrir

hermétiquement. Cuire a feu doux entre 15 et 20 minutes ;

si nécessaire, ajouter une louche d’eau pendant la cuisson.

Les poulpes doivent devenir tendres. Retirer les poulpes et réser

le jus de cuisson.

i 3 gousses d'ail
‘ 3 Persil
i §  15cld’huile d'olive
3 piments
. 3 20 clde vin blanc
Sel

Quand les poulpes sont froids, les découper en petits morceaux.
Dans une autre poéle, ajoutef I’ail et I’huile restants. Faire dorer
% I'ail, I'enlever, et mettre les poulpes découpés. Ajouter le piment,
les tomates, le persil, cuire encore 5 minutes et verser le jus
de cuisson des poulpes, rectifier le sel, et cuire jusqu’a ce que le j
soit évaporé et les poulpes bien tendres.

Plus vous ajouterez du piment, plus vous serez proches de 'enfer
Faire cuire les spaghetti. Les verser dans la sauce. Bien mélanger
et servir aussitot.

&

mng!g di Monica

NMM'E" sur du pain grillé frotté a l’ail, cette sauce fait une délicieuse entrée.

v ¥ i 2
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Calamarata
aux artichauts -

et calamars

Nettoyer les calamars et les couper en lamelles et les rincer. Faire -

de méme avec les artichauts et les faire tremper dans de 'eau
citronnée pour qu’ils ne noircissent pas.

Faire chauffer dans une poéle 10 cl d’huile, y mettre I'ail. Quand
les gousses sont dorées, les Oter et les conserver ; elles serviront
3 la cuisson des artichauts. Faire revenir deux minutes les calama

5 minutes.

»

Pendant ce temps, cuire les artichauts dans une autre poéle avec
5 cl d’huile et I'ail doré a I'avance. Quand ils sont cuits — environ
43 5 minutes —, les saler et les ajouter aux calamars. Ajouter la
menthe et le persil ciselés. Terminer de cuire les pates dans

la sauce.

82

coupés avec le piment. Déglacer avec le vin blanc et laisser cuire

500 g de calamars

6 artichauts poivrade
ou violets

2 gousses d'ail

1 piment

4 feuilles de menthe
Quelques feuilles de persil

15 cl d’huile d'olive
extravierge

10 clvin blanc

% citron pour artichauts

C

* également avec
des linguine ou des

spaghetti. o
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Recette 33 2 Préparation 30 min Cuisson 15 mi

Spaghetti
aux moules .

| el e 'alio

1 kg ou 1,5 kg de moules
2 gousses dail

1 piment
Plonger quelques secondes les tomates dans de 1'eau bouillante, Quelques feuilles de persil
aprés les avoir incisées dans leur partie haute, les sortir, 3 tomates mires
les éplucher, enlever les pépins et les couper en petits carrés. e ; 15 clde vin blanc sec
20 cl d’huile d'olive
Dans une grande poéle ou une casserole aux bords pas trop hauts, ; . Sel

verser la moitié de 'huile, faire dorer 1 gousse d’ail, verser

les moules nettoyées et bien rincées, mélanger et aprés 1 minute,
verser le vin blanc. Faire évaporer le vin, mélanger, couvrir, et fai
cuire 2 minutes. Les moules doivent toutes étre ouvertes. Si elles
ne le sont pas, remettre sur le feu 4 couvert pendant une minute

supplémentaire.

Dans une autre poéle, mettre le reste de I'huile, I'autre gousse
d’ail, ajouter les tomates coupées et les faire cuire 2 minutes.
Verser les moules, rectifier I'assaisonnement, mélanger et garder
au chaud.

0

Faire cuire les spaghetti al dente et terminer leur cuisson dans

la sauce.
e, Asligia di Monica
\& iy > S decortiquez les moules, vous pouvez servir cette préparation en
SN f SRR b du pain grillé. Si vous aimez l'ail, vous pouvez frotter le pain avec
% \ HNE giilinno
\ i
| D S
84
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Recette 34 &2 Préparation 10 min Cuisson 10 ml

Spaghetti
aux palourdes

1 kg de palourdes
1 gousse d'ail
5 clde vin blanc

1 petit piment

Laisser dégorger les coquillages dans I'eau froide pendant 6 heure
pour les débarrasser de leur sable. Il faut changer deux fois I’eau.
Les rincer, puis les égoutter.

1 brin de persil
10 cl d’huile d’olive

Dans une grosse poéle, faire chauffer I'huile et dorer I'ail, ajouter
la moitié du persil et le piment. Jeter les palourdes dans la poéle,
mélanger, mouiller avec le vin blanc. '

Le vin blanc va s’évaporer et les coquillages s’ouvrir. Quand ils
sont ouverts, retirer la casserole du feu, et sortir les palourdes.

En réserver la moitié et décortiquer I'autre moitié que I'on repla -
dans la casserole ou il reste le jus.

Verser les pates cuites al dente dans la sauce et finir leur cuisson
a feu trés doux. Au bout d’une minute, ajouter les coquillages
entiers, rectifier 'assaisonnement et parsemer de persil frais.
Remettre sur le feu une minute stipplémentaire et servir.

&m!m ti Monica

BilBI (‘oo dos pdtes un peu moins que d’habitude et ne pas rajouter de
!gl Hinu la sauce car les palourdes sont salées. Si la sauce est trop salée,
iﬂ“mu;w avec une petite louche d’eau chaude.

I

= ' /7
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Recette 35 5.5

Linguine
auX tourteaux

Préparation 30-40 min Cuisson 20 ml

2 tourteaux vivants
2 gousses d’ail

200 g de tomates en boite
ou 100 g de coulis de

Faire cuire les tourteaux dans I'eau bouillante pendant 10 minute " s i ad § tomates nature
les faire refroidir 4 température ambiante. Les décortiquer en & 48 1 piment

prenant le maximum de chair du casier central et des pinces. ' Ao 2 brins de persil
" Z 20 cl d’huile d'olive

La réserver.
extravierge
20 cl de vin blanc

Pour faire la bisque : faire dorer 1 gousse d’ail dans 10 cl d’huile,
Sel

ajouter la carapace et les petites pattes préalablement nettoyées
et cassées, et faire revenir 2 minutes. Mouiller avec le vin blanc,
faire évaporer, ajouter les tomates, mélanger et recouvrir d’eau.

Faire réduire des deux tiers puis filtrer. '

Dans une poéle, faire revenir 'autre gousse avec le reste de I'hu
et le piment, mettre la chair 4 feu trés doux et ajouter la bisque.
Les pates ont été cuites al dente, et on termine leur cuisson dans
la sauce pendant 1 ou 2 minutes. Si c’est nécessaire, ajouter

une petite louche d’eau de cuisson des pates. Parsemer de persil
avant de servir.

.

Bliigla ill Monica

peul ajouter a la fin 3 artichauts poivrade émincés rapidement saisis
: W pudle dans 'huile d’olive avec une gousse d’ail.
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Laver et éplucher les pommes de terre, puis les couper en petits
carrés, les mettre dans de I'eau froide et les réserver. Détacher
les tétes des langoustines, décortiquer les queues en dtant le fil
noir et les réserver au réfrigérateur.

Dans une grande casserole, verser 5 cl d'huile, 2 gousses d’ail,
le piment et faire revenir les tétes des langoustines pendant deux
minutes en les écrasant avec une écumoire ou une cuillére

a soupe pour en extraire le maximum de maticre. Déglacer avec
4 cl de vokda, faire évaporer et ajouter les tomates coupées, quatr
feuilles de persil plat, saler et recouvrir d’eau. Faire réduire
des deux tiers, pour que cela devienne une bisque. Filtrer cette
bisque, la remettre sur le feu pour y cuire les pommes de terre
3 ou 4 minutes jusqu’a ce qu'elles deviennent tendres.

Dans une poéle, avec ce qui reste d’huile, faire revenir I'autre
gousse d'ail. L'dter quand elle est dorée, ajouter les queues
de langoustine, cuire 1 minute  feu vif, déglacer avec le reste
de vodka, faire évaporer puis rajouter la bisque et rectifier
I'assaisonnement. :

Porter a ébullition puis, hors du feu, ajouter la roquette coupée
en julienne.

Pt
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Tagliolini
homard et

langoustines  JSNgy B )t

=i

)
|

1

(400 g environ)
10 langoustines

. =5 i " 200 g de tomates cerises
Faire bouillir une grande casserole d’eau non salée, plonger , ' o g e e U
" usses aai

le homard vivant dedans et le faire cuire a petit bouillon pendant ' ! B i) ! .
_ 4 y ; 15 cl d’huile d’olive

15 minutes environ. " AR if N extravierge

d les1 - : bi ' 4" 1 et
Pendant ce temps, nettoy(?r ’es angoustmes. et prepar’er une bisq U [ ' Quelques feuilles de persil
comme dans la recette précédente ; toutefois, pour déglacer, | | T R

b

remplacer la vodka par du vin blanc. - Sel

Quand le homard est cuit, le refroidir dans de I'eau glacée puis
le décortiquer et découper en lamelles les pinces et la queue.

Couper les tomates cerises en quatre, les poéler dans 10 cl d’huile
d’olive avec une gousse d’ail et le persil ciselé pendant 2-3 minute;
Saler et réserver.

Dans une poéle, verser le reste de I'huile et faire dorer les 2 autrei
gousses d’ail. Ajouter les queues de langoustine, le piment, cuire
2 minutes, puis ajouter la chair du homard, la bisque et mélange
Si la sauce est trop liquide, la faire cuire a feu vif 2 ou 3 minutes.

ligla il Monica

Ajouter les tomates, rectifier I'assaisonnement et verser les pates
cuites al dente dans la poéle. Remettre a feu doux 2 minutes.
Hors du feu, parsemer de persil haché. Servir.

et egalement utiliser avec cette sauce des linguine ou des calamarata.
I8 Wurtout avec cette sauce le risotto est un régal : on utilise alors la
BRRLE pour cuire le riz.
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Recette 38 3% e

Spaghetti 4
aux sardines

/./

12 sardines

¥ fenouil

1 ¢c.a café de grains
. S - ; e de fenouil

Faire tremper les raisins 15 minutes dans un bol d’eau tiéde,

: 30 g de raisins secs
les égoutter.

; 30 g de pignons de pin
Faire bouillir 2 litres d’eau avec les grains de fenouil et le demi- - T DS ;i;;:{::‘é': dotive
fenouil (garder le vert des feuilles). Aprés 20 minutes de cuisson

; : ) i 2 gousses d'ail
environ, filtrer 'eau et I'utiliser pour faire cuire les pates.

50 g de chapelure

: e 10 cl de vi
Entre-temps, lever les filets des sardines (ou le faire faire par pios vl

son poissonnier) et les rincer. En prélever 8 filets, les rouler dans
la chapelure et les réserver. Découper le reste des filets
en morceaux d’environ 2 cm sur 1. Faire dorer I'ail dans une po€l
I’6ter, et ajouter les morceaux de sardines. Mouiller avec le vin
blanc et laisser évaporer. Ajouter alors une louche d’eau

de fenouil, les pignons, les raisins et cuire 3 4 4 minutes. Rectifier
I'assaisonnement et verser les pates al dente dans la sauce.
Remettre sur feu doux 1 a 2 minutes.

Sel & poivre

Pendant la cuisson des pates, passer sous le gril chaud du four
pendant 2 minutes les filets roulés dans la chapelure aprés

les avoir salés et légérement huilés. Des qu’ils sont dores

et croustillants, les retirer et s'en servir pour décorer les assiettes
que I'on parsémera de feuilles de fenouil hachées.
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Recette 39 &

Linguine

au

w Preparation Zu min CUISSUI U

thon grais

300 g de thon frais

3 c.asoupe de capres
sous sel

b 3 . . . e 1 c.acafé d'origan sec
Dans une poéle, chauffer la moitié de I'huile, faire dorer I'ail ou 2 brins d'origan frais
et ajouter les capres dessalées, c'est-a-dire bien rincées et 100 g d'olives noires
égouttées. Ajouter les olives hachées grossiérement, les tomates 15 cl d’huile d'olive
coupées et I'origan. Faire sauter le tout a feu vif pendant 1a 2 2 gousses d'ail
minutes : réserver. 150 g de tomates cerises
g . coupéesené

Couper le thon en petits carrés et le saisir avec le reste d’huile 1jeune oignon

dans une poéle avec 'oignon émincé. Quand il est cuit — il faut
environ 3 a 4 minutes — verser le thon dans la sauce. Rectifier

I’assaisonnement.

Cuire les pates al dente et les verser a leur tour dans la sauce,
mélanger et servir.

® @ ®

h!mln di Monica

S peut remplacer Porigan par du basilic ou du persil frais. Avec cette sauce
Buide, on pout fdire une salade de pétes.
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Recette 41

i Préparation 40 min Cuisson 18§

Faire lever les filets de sole par votre poissonnier. Garder
les parures dont vous aurez besoin pour le bouillon.

Cuire les asperges dans de I'eau bouillante pendant 2-3 minute 1
Les sortir sans jeter 'eau, et les refroidir dans de 'eau glacée.
Dans I"eau de cuisson des asperges, mettre la peau et les arétes
de poisson rincées, 1 oignon nettoyé et coupé en deux

et une partie du persil. Faire bouillir 30 minutes. Filtrer cette
préparation qui servira pour la sauce et la cuisson des pates.

Dans une poéle, faire dorer dans I'huile I'oignon découpé
en julienne puis les pointes d’asperges et les tiges coupées
en rondelles. Ajouter la sole coupée en Jlamelles, mélanger a feu
vif puis déglacer a la vodka. Quand celle-ci est évaporée, ajoute
une petite louche de bouillon. Réserver a feu trés doux.

Cuire les penne dans le reste d’eau de cuisson des asperges.

Verser les pates, dans la po€le, sur la sauce. Mélanger sur feu d '
pendant 1 minute. Utiliser les pointes d’asperges et le reste
du persil haché pour décorer les assiettes. Servir avec du poivre Bkla i Monica
au moulin. Bye: (i

Wi ol er gu'e

crges les pointes v

asent.

s le haut pour qu'elles cuisent
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Recette 42 & o Préparation 10 min Cuisson §

’ @
S i
]
i I [y ¢
® s &
@ o i
= 8. - -
e » o 200 g d’ceufs de bar de ligne |
“ e 0 : i =
@ - 8 o piment s

o o © 10 cl de vodka

Demander a votre poissonnier de vous réserver des ceufs iy 1 20 cl d’huile d'olive
5 i 2 i 3 L xtravierge :
de poisson bien ftais. Ils se présentent comme des petits sacs & Gl
3% ’1s 2 gousses dail
qu’il faut casser, avant de ramasser les ceufs, délicatement, S .
: . 10 feuilles de basilic
avec la partie du couteau qui ne coupe pas. o .
e

Dans une poéle, chauffer I'huile avec I'ail et 5 feuilles de basilic
ciselées. Quand I'ail est doré, I'Gter, et hors du feu mettre les oo
et le piment écrasé, mélanger et remettre sur feu doux. Déglace
a la vodka, laisser évaporer, ajouter une louche d’eau de cuissol 4
des pates, faire bouillir une minute et retirer du feu. Rectifier 0
I’assaisonnement. ’
Verser les pates dans la préparation. Bien mélanger et servir

o avec le reste du basilic émincé.

, "
& * également avec des
i linguine.
:‘é» o
£ b ”w
iRIA Ul Monica o &
NN (e ne pas trop cuire | r : &
' f P curre la sauce, sur toutges ceufs de poisson. 8
w
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Recette 43 2% i Préparation 10-15 min Cuisson 3-4 i

Spaghetti
3 la puttanesca
P

500 g de tomates pelées
ou fraiches

2 gousses d'ail

10 cl d’huile d’olive
extravierge

Si les tomates sont fraiches, les inciser dans leur partie haute,
les plonger dans de I'eau bouillante pendant quelques secondes,
/ les sortir, les éplucher puis les couper en 4, enlever les pépins

et enfin les concasser.

1 piment

70 g de capres

o 150 g d’olives noires

" i y o % 12 filets d’anchois a Phuile
.Dans une poéle, faire revenir I'ail dans I'huile d’olive. Quand . 6 011 50 860 ok i e T
il est doré, ajouter les cipres et les anchois, les tomates, les olive

et le piment. Faire cuire le tout 2 ou 3 minutes et y verser les pi

cuites préalablement. Mélanger et servir. @

les délaver)

Persil
Sel (si nécessaire)

@

Sl (i Monica
PR rujouter de lorigan frais ou sec au moment ot on met le piment
BRRULTuire la méme sauce sans les anchois. Elle est alors plus douce

3 b
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Recette 44 i : Préparation 30 min Cuisson 10 min + 50 min pour la bisqul
]
la n 0 u S t I n e S \ Kervir les papillotes fermées. Quand vos invités les ouvriront, ;
\ Als seront vraiment étonnés par leur parfum. ;
et ce pes en ‘ L ‘ e 1 beau cépe de 200 g

environ ou plusieurs petits

- A

parer quatre morceaux de papier sulfurisé ou d’aluminium,
veiser chaque portion de pates au milieu, fermer hermétiquement
thuque papillote et les mettre au four préchauffé a 180°,
ant 3-4 minutes.

(It est important qu'ils

| 1 b "
‘ ; 1 soient bien fermes et
a I 0 e . . ‘ parfuméS)
AN : - 20 langoustines

200 g de tomates en boite
- : en morceaux
Clest une de mes sauces préférées. Dommage qu’on ne puisse lg préparer

,* i . 2 gousses d'ail
qu'd la saison des cépes !

| 20cld’huile d'olive
1 . 1 b d’ K de cOé - _extravierge
Nettoyer les cépes, les couper en carres d environ 2 cm de cote, 1 pleont

les réserver. Nettoyer les langoustines, et faire une bisque avec o
les tétes, les tomates, la gousse d’ail, la moitié de Thuile ~J A 20t devinblane

et la moitié du vin blanc (voir la recette n°35). S g Papier aluminium
S —— 1 | ou sulfurisé

Pendant ce temps, nettoyer les queues de langoustines pour
enlever le sable. Les réserver au réfrigérateur en attendant
que la bisque soit préte.

Faire alors revenir deux minutes danstune poéle les cépes

avec I'autre gousse dail puis ajouter les langoustines. Déglacer
¢ avec le reste du vin blanc, laisser évaporer, ajouter le persil haché,
la bisque, et rectifier 'assaisonnement.

Cuire les penne dans I'eau bouillante légérement salée, les sortir
deux minutes avant la fin de la cuisson, les égoutter, et les verser
dans la poéle avec la sauce, bien mélanger.

Antuzia di Monica

Attention & la frafcheur des produits. Dans cette recette, c’est le plus
important. &

107
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Recette 46 3% Y o Préparation 30 min Cuisson 40-50

Sedanini Y
auveau °®
et petits pois
o

* 400 g d'épaule de veau
g hachée
400 g d’oignons rouges
£l ou blancs
Eplucher et émincer les oignons assez fin, cuire les petits pois 1 brin de romarin

dans de I'eau salée pendant 5 minutes. Les refroidir dans de I'eau : ‘ 20 cl d’huile d'olive
glacée et les réserver. : y'/a 250 g de petits pois écossés
10 cl de vin blanc

Faire revenir a I'huile, sur feu vif dans une grande poéle ou 50 ¢l de bouillon

une casserole, I'oignon et la viande jusqu’a ce qu’ils caramélisen ou 1 cube de bouillon
\ {légumes ou viande)
Mouiller alors avec le vin. Laisser évaporer puis ajouter ‘ - Parmesan

le bouillon et le romarin.

Laisser mijoter 30 minutes a feu doux, puis ajouter les petits pois
saler et poivrer.

Meélanger les pites cuites 4 la sauce et servir avec du parmesan
frais rapé.

* également avec des

maccheroncetti et des ;
i lasagnes. r g

Astuzia di Monica

i vous utilisez des petits pois surgelés, sortez-les du gongélateur qu début
e (0 recette.
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Recette 47 ¥ Préparation 1U min LUISSUI U i

Orecchiette
del paesano

2 courgettes pas trop

grosses
100 g de joue de porc
i : ou de poitrine de porc
Emincer les échalotes et les faire revenir dans I'huile. LY | £ 8 2 échalotes
: ou 1 oignon rouge

Quand elles sont dorées, ajouter la joue ou la poitrine coupée ‘ X WP - _ 100 g de pecorino répé
en lamelles pas trop fines. Faire revenir I’ensemble deux ou trois | E ; 10 cl d’huile dolive

: ; ] L extravierge
minutes.

Poivre
Raper les courgettes non épluchées sur tous les cotés avec une
rape 4 quatre faces de sorte qu’il ne reste que le centre que I'on
jette (cf. dessin), et les ajouter ala poitrine et aux échalotes.
Cuire 3-4 minutes.

Cuire les orecchiette al dente, les égoutter et les-'mélanger
3 la sauce dans la poéle. Laisser cuire a feu doux encore 2 minutes

Parsemer avec du pecorino rapé et servir.

H y ’ i ~égalementavec des
\ i/ i I " : penne, des fusilli et des
{8 [ ; pates escargots.
4
\ Autuzia di Monica 4 f‘ﬁ

1l l'on n'a pas de répe @ quatre faces, on peut couper les courgettes en

‘ [ullenne. F
I "y ./
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Recette 48 " : Rl Préparation 20 min Cuisson 30-40 mif

n\ :“\ ".'\‘ b P
3 NN
L Sh\ty &

R

Fettuccine ayf s \(¥
[ e M SN

) ; e 8 & TR, ;

¢ . A e a‘-‘ f‘ LA

s

300 g de lapin
(rable ou cuisse)

1 carotte
1 branche de céleri

Verser 'huile dans la poéle et faire revenir la carotte, le céleri, ' W TR R
les oignons hachés et le lapin. Laisse mijoter a feu doux, jusqu’a . \ . Sl 50c o raisins secs blancs

ce que les légumes commencent a dorer. 100 g de pignons de pin

% verre de vin blanc

Mélanger, puis déglacer avec le vin doux. Laisser évaporer et - , 1\ ) i da e
rajouter deux louches de bouillon. Remettre sur le feu jusqu’a ‘ Barsac ou Jurangon)
¥ verre de vin rouge

ce que la sauce carameélise. P i 1Y
i AR R i 6 c. a soupe d’huile d'olive

1 brinde romarin
Y lde bouillon de légumes
Sel & poivre

Déglacer alors avec le vin rouge, laisser évaporer a nouveau puis
ajouter deux louches de bouillon et laisser cuire a couvert

20 minutes. Surveiller la cuisson et si nécessaire, rajouter de
temps en temps un peu de bouillon pour éviter que la préparation
attache. A la fin de cuisson, la viande doit se détacher des os.
Retirer, jeter les os, effilocher la viande et la réserver.

Dans la poéle, ajouter aux légumes le romarin, les raisins
préalablement trempés dans de |'eau tiede pendant 10 minutes
ainsi que le lapin. Faire cuire le tout encore trois ou quatre
minutes. Ajouter la moitié des pignons de pin et faire cuire encore
une minute. Verser les pates cuites dans la préparation et mélanger
rapidement sur le feu. Au moment de servir, ajouter le reste

des pignons.

* également avec des
mafaldine, pappardelle,
maltagliati.

1


Presenter
Presentation Notes
http://houdelier.com


Recette 49 t b e Préparation 5 min Cuisson 30-40 mi

Fettuccine
au ragout de

()

c a n a rd - R L 1 cuisse de canard avec l'os
y \

l ~

1 oignon rouge

1 petite carotte

Dans une casserole, verser 'huile d’olive avec les légumes hachés, - ' : . ) 2 petites branches de céleri
o " = 4 i o i § =R A RN ou 1 grande

la cuisse de canard entiére et faire mijoter a feu doux jusqu’a ce 1 braiichade toniarin

que les légumes commencent & caraméliser. 1verre de vin rouge

- . . ; . . % L de bouillon de lé
Ajouter alors le vin rouge et laisser évaporer puis rajouter . i

la moitié du bouillon, et laisser cuire jusqu’a ce que la préparation
attache légérement. Trés légérement !

Sel & poivre

l

Mouiller alors avec deux louches de bouillon, couvrir et laisser
cuire environ 10 minutes pour que la viande se détache de l'os.

A ce moment, retirer la cuisse, effilocher la viande et la réserver.
Laisser cuire la préparation jusqu'a ce qu’elle caramélise, puis
la retirer du feu et remettre la viande.

Laisser mijoter 2 minutes, ajouter le romarin a la sauce et verser
les pates cuites dans la sauce. Bien mélanger et servir.

(&
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Recette 50 b

Préparation 10 min LUISSUII OU 1

4 oignons rouges

8 tranches de jambon
de Toscane un peu épaisses

2 verres de vin rouge

fines lamelles et les faire revenir 1 c.a café de sucre

BEmincer les oignons en
avec Phuile & olive et le beurre. Les faire cuire a feu moyen. ; 50 g de beurre
C. i " 5 ¢. a soupe d’huile d'olive

ompoter, mais surtout né pas braler. _ ;
\ : extravierge
Quand les oignons sont cuits, déglacer au vin rouge, ajouter 30 g de beurre
" ' 1 ¢c.a soupe de créme

le sucre et laisser évaporer.
liquide
Sel & Poivre

Tls doivent caraméliser et ¢

Ajouter le jambon trés finement émincé et laisser cuire 2 minutes.
fonction du jambon

Goiiter et rectifier I’'assaisonnement en
qui peut étre salé.

Verser les pates cuites et égouttées dans la préparation.

Meélanger et s€

Astuzia di Monica
ilus les oignons seront cuits et mieux vous les digérerez.
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Recette 51 # W -=mm-  Préparation 15 min Cuisson 30 min

Pappardelle
poireaux,
et Trévise O o

30 cl d’huile d'olive
extravierge

3 poireaux

¥ piment langue d’oiseau

A LA 1 brin de romarin
Couper les poireaux en fine julienne. Bien les laver, les égoutter. '\ 20 ¢l de vin blanc
Dans une poéle, les faire revenir dans I’huile Jusqu’a ce qu’ils (i : ' 1 boule de salade Trévise
soient dorés, puis mouiller avec les % du vin blanc ; laisser { LA BT . Sel & poivre
évaporer et réserver.

’

Démeéler la chair 4 saucisse et la faire revenir quelques minutes
dans une poéle. Jeter la graisse et déglacer avec le reste du vin
blanc puis ajouter les poireaux, la tomate, le demi-piment et le
romarin. Laisser cuire 10 minutes & feu vif, Si la sauce attache, on
peut mouiller avec une petite louche de I'eau de cuisson des pates.

Au dernier moment ajouter la Trévise débitée en laniéres. Verser
A r - ¥ 3
les pétes sur la sauce, mélanger et servir,

* également avec des
fettucine, penne, fusilli,
ol
fi]

|

Astuzia di Monica

Iette sauce peut servir aussi & préparer des lasagnes, pas trés light, mais

purfaites pour 'hiver ! Si vous n'aimez pas l‘amertume de la Trévise, vous | ¢
jouvez ne pas en mettre.

122
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Recette 52 i Préparation 10 min Cuisson 15 mif

Pennette @
a la rustique ) -~

80 g de speck (jambon fumé
du nord de Ultalie) tranché
fin ou de la poitrine fumée

Ep . < “ 150 g de tomates cerises
Couper I'oignon en fines lamelles. Couper le speck ou la poitrine -

ou de tomates en morceaux
en julienne de 5 mm environ et couper les tomates en quatre. SRR A

10 cl d’huile d’olive

Dans une poéle, faire revenir I'oignon jusqu’a ce qu'il soit doré. extravierge

Ajouter le speck ou la poitrine, le piment, mélanger, cuire deux

minutes, ajouter les tomates et laisser cuire 7-8 minutes. Gofiter
et rectifier I'assaisonnement. Attention, le speck comme
la poitrine sont salés.

10 feuilles de basilic
Sel

Ajouter le basilic coupé 2 la fin de la cuisson.

orecchiette, des sedanini
ou des mafaldine.

‘ * également avec
3 des maccheroni, des

Y
W

Astuzia di Monica

Al los tomates sont acides, ajouter un peu de sucre. Si vous_utilisez_de la _
puitrine qui est plus grasse que le speck, diminuez la quantité d’huile d’olive.

&\ -

>
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Recette 53

Bucatini
a la carbonara
5 N

Préparation 10 min Cuisson 10%

| 200 g de poitrine fum
_ coupée en tranches
jaunes d'ceufs

10 cld'huile d'olive

Dans une poéle, faire dorer I'oignon émincé dans I’huile, rajoute

la poitrine coupée en julienne, la faire dorer puis cuire pendant ‘ e tardeniuky
: o : 5.3 ‘ i | 150 gde pecorinordpe
deux minutes. Précisons que les puristes ne mettent pas d oigno ' _ . ' e 8

e . o ‘ | Sel&poivre
dans la carbonara, mais faites a votre goiit. e Lo
Faire cuire les pates.

Pendant ce temps, dans un bol, battre les jaunes d’ceufs avec le s
le poivre, et le pecorino. Prélever une louche d’eau de cuisson

des pétes et la verser petit A petit sur les ceufs en continuant
de battre. Quand les pates sont cuites, les verser dans la poéle
et, hors du feu, ajouter les ceufs battus et le pecorino. Mélanger

le tout et servir aussitot. '

> trouvez pas de bucatini qui sont des spaghetti avec un trou
hoisissez des spaghetti classiques, les plus gros possibles.
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Recette 5

Rigatoni

au speck **** w o ¥
gorgonzola & .
et

l.l . . . ]
HH . Préparation 15 min Cuisson 10

[T ou de pmtrme fumée

150 g de gorgonzola

cou rgettes A

10 cl d’huile d’olive
extravierge .

Sel & poivre
Faire revenir dans une poéle le speck ou la poitrine sans matiére -
grasse. Il doit devenir un peu croustillant. Le réserver.

Détailler la % courgette en julienne ou la riper avec une rape
i 4 faces. La faire revenir deux minutes dans la méme poéle
avec un peu d'huile, puis ajouter le speck, la créme liquide et le
gorgonzola. Laisser cuire a feu doux en remuant de temps en
temps. Quand le gorgonzola est fondu, oter la poéle du feu, verse
les pates cuites, mélanger et servir avec le moulin a poivre.

* également pour des
lasagnes.

Astuzia di Monica
8l on veut, on peut ajouter 80 g de cerneaux de nofx concasseés.
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Recette 5

Maltagliati aux
asperges et lard

s " . "
R Y \_) -mmm-  Préparation 25 min Cuisson 20 mif

de Colonnata cl | 1|\ &)/ s

120 g de lard de Colonnata

2 tomates mares

Cuire les asperges, aprés avoir découpé la partie dure, pendant 1 oignon jeune

3-4 minutes dans de I'eau bouillante salée. Les refroidir

. , B " : 1 ) 4 c. a soupe d’huile d'olive
dans de I'eau glacée. Garder I'eau de cuisson des asperges : ; S riviarae
pour cuire les pates. :

Pecorino

Mettre de coté les pointes d’asperges et découper le reste de la tige
et petits trongons. i

Peler les tomates, les épépiner et les découper en lamelles.
Dans une poéle, faire revenir I'oignon émincé dans 3 cuilléres
a soupe d’huile, puis ajouter les tomates et les asperges.
Cuire pendant 3-4 minutes.

Dans une autre poéle, faire revenir dans une cuillére d’huile le lard
finement tranché.

.

pour des
\

W

* ggaleme

Une fois finies, mélanger les deux préparations dans une seule
lasagnes.

poéle et ajouter quelques copeaux de pecorino. Verser dessus
les pétes cuites. Mélanger, rectifier I'assaisonnement et servir.
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Bucatini a
’amatriciana

Pour éplucher les tomates, faire bouillir de I'eau, inciser

les tomates en croix et les tremper dans I’eau bouillante pendant
3-4 secondes. Les peler, les couper en 4, Oter les pépins puis tailler
des petits cubes d'1 cm de coté.

Dans une poéle, faire dorer I'ail puis le jeter et faire revenir la joue
de porc coupée en julienne avec le piment et les tomates. Saler
et faite cuire a feu vif pendant 5 minutes.

Cuire les pétes al dente, les égoutter et les faire revenir dans
la sauce 1 minute. Les servir avec du pecorino rapé et du poivre
du moulin.

Les puristes ne mettent pas d’ail dans cette sauce qui remonte
a I'Antiquité.

* L P i

132

1 gousse d’ail
150 g de joue de porc

500 g de tomates fraiches

1 piment

10 cl d’huile d’olive
extravierge

150 g de pecorino
Sel & poivre
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Recette 57 3 ~ , R Préparation 20 min Cuisson 10 mi

Lasagnes

Au fur et 2 mesure des recettes de ce livre, je vous ai indiqué
des sauces qui convenaient pour les lasagnes. Nous y voici !

Pour faire des lasagnes, c’est trés simple ; vous réalisez la sauce
que vous préférez (voir les recettes n° 9, 12, 46, 54) et vous
la mélangez & une sauce béchamel dont voici la recette :

Faire un roux, c est-a-dire-faire fondre le beurre dans une casserole
(de préférence a fond épais), puis verser la farine en remuant.

Plus on veut une béchamel épaisse, plus on ajoute de la farine.

Le mélange devient pateux ; quand il est coloré, on verse dessus

le lait petit & petit, sans cesser de remuer pour éviter les grumeaux
Cuire 15 minutes et ajouter 2 pincées de noix de muscade.
Meélanger la béchamel avec la sauce de votre choix et rectifier
'assaisonnement.

Si les feuilles de lasagnes sont fraiches, il est inutile de les précuire
dans I’eau. Si elles sont séches, les cuire deux minutes dans de I'eau
bouillante salée et les refroidir dans de I'eau froide.

Monter les lasagnes dans un plat a gratin. Verser un peu de sauce
dans le fond puis disposer une couche de pates, une couche

de sauce et recommencer ainsi de suite jusqu’en haut du plat

en terminant par une couche de sauce recouverte de parmesan
ou de mozzarella. Attention, ne pas monter plus de cing couches
de pates, vos lasagnes risqueraient d’étre seéches.

Mettre au four bien chaud a 200° pendant 5-6 minutes, voire 10,
jusqu’a ce que les lasagnes soient gratinées en surface.

136

9

70 g de beurre

70 g de farine
1ldelait

No'ix de muscade
Sel & poivre
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Recette 58 Préparation 1 heure Cuisson quelques secondés

Gnocchi

Cuire les pommes de terre au four a 150° pendant % d’heure
enrobées une par une dans du papier d’aluminium. Quand elles
sont cuites, les éplucher puis les écraser a la fourchette et les
mélanger avec le reste des ingrédients. Avec la pite ainsi obtenue,
faire des petits boudins dans lesquels on découpe les gnocchi.

Les marquer un 2 un avec une fourchette.

1 kg de vieilles pommes de
terre (type Bintje)

300 g environ de farine

1 ceuf entier
Faire chauffer une grande casserole d’eau bouillante salée. Quand
I’eau bout, jeter les gnocchi dedans. Quand ils remontent
3 la surface, ils sont cuits.

100 g de chape lure extra-
fine ’

1 pincée de noix de
muscade

Sel & poivre

Comme les pates, les gnocchi s accommodent de sauces variées.
Voici trois propositions :

Gnocchi aux quatre fromages : Prendre 100 g de gorgonzola,
100 g de créme fraiche liquide, 100 g de parmesan rapé, 100 g
de pecorino rapé. Faire fondre ensemble ces quatre fromages
dans une casserole a feu doux. Quand la sauce est onctueuse et
homogene, la verser sur les gnocchi.

Gnocchi en gratin, avec une sauce tomate et basilic. Dans un plat
a gratin, disposer une petite couche de sauce tomate, poser dessus
les gnocchi et recouvrir de mozzarella. Napper avec une derniere
couche de sauce tomate et de basilic émincé. Passer 10 minutes
au four a 180°.

Gnocchi aux fruits de mer (voir recette n® 26). Réaliser la méme
sauce. Y mélanger les gnocchi a la place des pates et servir.
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Recette 59 &2 Préparation 5 min Cuisson des pategs

Pour toutes les salades de pates, cuire les pates al dente dans
de I'eau bouillante salée, les refroidir en les plongeant dans I'eau

glacée puis les égoutter avec soin et les verser dans le saladier
de service.

Préparer la sauce en mélangeant le thon, les artichauts, les olives
et le basilic émincé. Verser cette préparation sur les pates cuites.

Mélanger, rectifier 'assaisonnement, et si c’est un peu sec,
verser un filet d’huile d’olive. 4
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Recette 60 & Préparation 5 min Cuisson des pétes

Insalata de

pennette estive
N D

g
¥V, \/‘ﬂ o s 300 g de mozzarella
e & (de préférence de buflonne)

. 150 g de tomates cerises
Pour le pesto de basilic (recette n°7). ‘

;  Huile d'olive
g it ] . o : ' : - L & poi
Cuire les penne a I'eau bouillante salée, les refroidir, puis les verser e
% dans un saladier. Mélanger alors avec le pesto et la mozzarella
g

coupée en petits dés.

Ajouter les tomates cerises, 'huile d’olive, le sel et le poivre.
Melanger et servir, :

e
w"'f
—

a
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Recette 61 i o Préparation 10 min Cuisson 20 min |

Insalata de W
fusilli
) o

- s 5 S - 1 ¢ 100 g de petits pois

1 courgette

8 asperges

. L > ol e gin |55 - ' / < 1 petit oignon bl
Faire revenir I'oignon dans I'huile (10 cl) jusqu’a ce qu’il soit | i d 1:: 'do g"°; an:
7 2 . . ¥ ] e e e jambon roti
doré, puis ajouter les petits pois, les asperges coupées en rondelles ; : : S
g B » s E " ! i A g 1 petite scarmoza
(blanchies au préalable 2 minutes dans de I’eau bouillante salée) ! / ; : (fromage fumé)
° et fait revenir le tout a la poéle pendant 5-10 minutes, puis ajouter 10 cl d'huile d'olive

pendant deux minutes la courgette coupée en julienne ou rapée. Sel & poivre

Enfin, une minute avant de retirer la préparation du feu, ajouter
le jambon rdti coupé en lamelles. -

Laisser bien refroidir la sauce puis ajouter la scarmoza rapée
épaisse. Mélanger cette préparation avec les pites cuites
et refroidies. Verser le tout dans un saladier et servir.
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Recette 62

Risotti

La viande qui est cuite peut étre servie coupée en fines lamelles avec

Evidemment ce livre est consacré aux pates. C’est méme écrit sur

la couverture, mais je ne résiste pas au plaisir de vous donner
quelques conseils pour réussir son risotto ainsi que quelques recettes.
En Italie, c’est presque aussi important que les pates. Comme elles,
c’est un plat A part entiére, original et savoureux.

D’abord il y faut bien choisir le riz. Prendre soit de I'arborio, soit
du carnaroli, qui sont les seules variétés que I'on peut utiliser.
Compter 100 g par personne.

Le secret d'un bon risotto, Cest le bouillon. II faut utiliser un trés bon
bouillon - différent selon la recette que 1'on veut faire -, que I'on peut
préparer a I'avance. Il se conservera une semaine au réfrigérateur ou
trois mois au congélateur. Il faut toujours utiliser le bouillon a chaud.
Evidemment vous pouvez utiliser des bouillons cubes, Ca dépanne,
mais c’est infiniment moins bon.

’
Bouillon de viande veuf ouveau)
3 heures de cuisson pour 2 litres de bouillon

"

1 kg de viande (por-aufeu), 1 0s, 2 oignons, 1 poireau, 2 carottes,
2 branches de céleri, 2 feuilles de laurier, poivre noir en grain,
2 clous de girofle, ¥ bouquet de persil, sel, 3 1d’eau

Couper I'oignon en 2 et le piquer avec les clous der girofle. Mettre

dans un faitout tous les ingrédients, recouvrir de 3 | d’eau froide salée.

Cuire & découvert, sur feu moyen, et enlever I'écume qui se forme.
Aprés 1 h et demie, enlever les légumes et laisser la viande encore 1 h
et demie. Rectifier I'assaisonnement. Filtrer le bouillon. Si vous faites
votre bouillon la veille, vous pourrez le dégraisser avant de Iutiliser.

une sauce a base de persil haché auquel on ajoute des capres, 2 ceufs
durs, 80 g de thon a I'huile, 2 anchois dessalés sous un filet d’eau,
2 c. a soupe d’huile d’olive extravierge et.2 ¢. 4 soupe de bouillon.

Bouillon de poisson
1 heure de cuisson pour 1 litre de bouillon

1 kg de carcasse de poissons, 2 poireaux, 1 carotte, 1 branche de céleri,
I tomate, 2 gousses d’ail, 1 verre de vin blanc sec, persil, sel, 1,5 1 d’eau

Bien rincer les carcasses de poissons, couper les légumes

en morceaux. Mettre le tout dans une casserole, ajouter un filet
d’huile d’olive et une noix de beurre. Faire mijoter le tout pendant
10 minutes, ajouter I'eau, le vin, la tomate et le persil et saler.

Porter a ébullition et cuire a feu doux pendant 40 minutes. Toujours
enlever I'écume qui se forme en surface pendant la cuisson. Rectifier
I'assaisonnement. Filtrer.

Bouillon de crustacés
Simplement remplacer les carcasses de poissons par des carcasses
et des tétes de crustacés (crabes, langoustines, étrilles...)

Bouillon de légumes
45 minutes de cuisson pour 1 litre de bouillon

2 oignons, 2 poireaux, 2 carottes, 2 branches de céleri, 2 courgettes,
1 pomme de terre épluchée, 1 tomate, 2 gousses d’ail, persil, 2 feuilles
de laurier, sel, 1,5 1 d’eau, un filet d’huile d’olive et une noix de beurre

Faire revenir les légumes découpés pendant 15 minutes, dans un peu
d’huile et de beurre et recouvrir d’eau. Cuire 45 minutes,
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Recette 62

Et maintenant voici trois recettes de risotti pour 4 personnes :

i { /
- ..\ ﬁ\-mm;:::“::’-j/ L™

Risotto Giallo a la milanaise
30 minutes de cuisson pour le risotto

= |

60 g de beurre, 360 g de riz carnaroli, 1 oignon blanc,
40 g de parmesan, 2 g de safran en poudre, 40 g de moelle (préparée par
votre boucher), 1 1 de bouillon de viande, 1 c. a soupe d’huile d’olive

Emincer T'oignon finement et le faire revenir dans une poéle au bord
relevé avec 20 g de beurre pendant 10 minutes. Ajouter un peu d’eau
pour ne pas le faire colorer et passer au mixeur. Réserver.

Hacher la moelle, la faire revenir a feu doux dans une poéle
qui n"attache pas pendant 2 minutes. Réservers

Verser le riz dans une grande poéle avec 20 g de beurre et 1 cuillére
a soupe d'huile, porter a feu vif et mélanger pendant 2-3 minutes
avec une spatule en bois. Le riz doit devenir translucide (en italien
on appelle cette opération tostare). Mouiller alors avec le vin, laisser
évaporer, baisser le feu et ajouter 2 louches de bouillon de viande,
I'oignon et la moelle. Meélanger et porter i petite ébullition, Ajouter

1 louche de bouillon quand la précédente a été absbrbée entiérement.

Quand le riz est cuit, ajouter hors du feu le safran, puis le reste
du beurre et mélanger. Ajouter enfin le parmesan et mélanger
a nouveau. Couvrir et laisser reposer 3 minutes hors du feu
avant de servir.

Risotto aux fruits de mer
Préparez le bouillon et la sauce aux fruits de mer que vous avez dans
les recettes des calamarata aux Sfruits de mer

« Tostare » 320 g de riz dans une poéle, mouiller avec le vin blanc,
laisser évaporer puis ajouter réguliérement le bouillon de poisson
ou de crustacés. Aprés 10 minutes, verser la sauce aug fruits de mer
sans les coquilles et finir la cuisson du riz en ajoutant réguliérement
le bouillon.

Quand le riz est presque cuit, ajouter les coquillages pendant

1 minute pour qu'ils se réchauffent, puis retirer la poéle du feu, verser
un filet d’huile d’olive, couvrir et laisser reposer 3 minutes. Ajouter
du persil haché et servir.

Risotto aux cépes | 4
Utilisez un bouillon de légumes dans lequel vous avez ajouté 30 g de cépes
secs (pensez d les laver )

« Tostare » 320 g de riz avec 1 oignon. Cuire & petite ébullition
en ajoutant réguliérement du bouillon de légumes.

En méme temps, faire revenir, pendant 5 minutes dans 2 cuilléres

a soupe d’huile d’olive avec 1 gousse d'ail, 125 g de cépes frais que
vous aurez nettoyés et coupés en lamelles au préalable. Les réserver.
A 5 minutes de la fin de cuisson du riz, ajouter au riz les cépes poélés
et terminer la cuisson en remuant délicatement.

Hors du feu, ajouter 20 g de beurre. Couvrir et laisser reposer
3 minutes hors du feu.
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