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Ingrédients
pour 4 personnes

4 350 g de tortiglioni
(ou de macaroni
courts)

4 300 g de roquette
ou de jeunes
feuilles d’épinards

4 300 g de tomates
mires et fermes

€ 1 gousse dail

4 un peu de piment

@ 4 cuillerées d’huile
d'olive extra-vierge

% 30 g dericotta
(ou de brousse
de brebis)

¢ sel

Roussette de Savoie
(blanc de Savoie),
servia 10°C

d by

Tortiglioni a

Plongez les tomates dans I’eau
bouillante, rafraichissez-les
puis retirez la peau et les
pépins, coupez la pulpe en
morceaux. Triez la roquette
ou les épinards, coupez les
feuilles en morceaux si elles

La ricotta est un fromage
de brebis & la fexture
friable.

Vous pouvez la remplacer
par de la brousse

de brebis, brousse

de Provence ou broccio
corse. Si vous aimez

les goits plus relevés,
préférerez du pecorino,
rapé directement sur

les péttes, ou du fromage
de Erebis des Pyrénées.

sont trés grandes, lavez-les
avec soin et essorez-les. Pelez
la gousse d’ail et écrasez-la.

LA FONBDE DES

la roquette

M Dans une poéle, faites
chauffer I’huile avec I’ail

et le piment. Ajoutez la pulpe
de tomate, une pincée de sel et
faites cuire a feu vif pendant

4 3 5 minutes en remuant

de temps en temps avec

une cuiller en bois.

M Dans une casserole,

portez de 1’eau a ébullition,

salez et faites cuire les pates
al dente. Deux minutes

avant la fin de la cuisson,
ajoutez la roquette

ou les épinards aux pates.
Egouttez-les, assaisonnez-les
avec la sauce préparée
préalablement et parsemez
de copeaux de ricotta

ou de brousse de brebis.
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LA RONDE DES PATES
Lasagne a la romaine

/i

Ingrédients
pour 4 personnes

4 300 g de lasagne
ricce (ou de
lasagnette)

4 300 g de tomates
mares et fermes
(ou de tomates
pelées en boite)

4 1 oignon

¢ 25 gde

l champignons secs

¢ 1tranche de 50 g
de lard fumé

@ 3 cuillerées
d’huile d'olive

¢ 1bouquet de persil

@ 4 cuillerées de
parmesan rapé

¢ 20 g de beurre

¢ sel et poivre

Patrimonio blanc
(vin de Corse),
servia 8°C

Faites tremper

les champignons dans

un peu d’cau tiede.

M Ebouillantez les tomates ;
rafraichissez-les, retirez la
peau et les pépins et hachez
la pulpe.

B Pelez I’oignon, hachez-le
coupez le lard en petits dés;
lavez le persil, séchez-le
délicatement et hachez-le.
Bl Dans une poéle,

faites revenir [’oignon

dans I’huile sans le laisser

>

colorer. Ajoutez les dés de lard
fumé et laissez-les dorer
légérement en remuant avec
une cuiller en bois;

égouttez les champignons,
hachez-les, ajoutez-les

dans la poéle et faites-les
revenir pendant 1 minute.
Ajoutez enfin la pulpe

des tomates, assaisonnez

avec sel et poivre et poursuivez
la cuisson pendant environ

15 minutes en remuant

de temps en temps.

B Portez a ébullition un grand
volume d’eau. Salez et faites
cuire les pates al dente.
Egouttez-les en réservant
deux cuillerées d’eau de
cuisson, versez-les dans

un plat creux. Ajoutez la
sauce tomate bien chaude,
les deux cuillerées d’eau

de cuisson des pates,

le beurre et le parmesan rapé.
Saupoudrez avec le persil
haché, mélangez

et servez aussitot.
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Ingrédients
pour 4 personnes

4 350 g de linguine
(ou de nouilles
plates)

+ 1 douzaine
d’oursins

4 1 bouguet
de ciboulette

4 1 bouqguet de persil

4 4 cuillerges d'huile
d’olive extra-vierge

* sel

e

aux piquants longs

que l'on trouve surfout
en Méditerranée.

Y qu'ils sont les meilleurs.

Préférez les oursins aplatis
d’un brun verdéire ou violet,

On dit que c’est en décembre

I-avez la ciboulette

et le persil, essorez-les
délicatement puis ciselez

la ciboulette et hachez

le persil.

M Ouvrez les oursins,
retirez le corail a ’aide
d’une cuiller, réservez

sur une assiette.

M Portez a ébullition

une grande quantité d’eau;;
salez et faites cuire les pates
al dente.

M Faites tiédir ’huile

dans une poéle avec un peu
de ciboulette et de persil,
ajoutez le corail des oursins,
3 cuillerées d’eau de cuisson
des pates et les pates
égouttées ; laissez chauffer

LA RONDE DES PATES
Linguine aux oursins

1 ou 2 minutes en mélangeant
délicatement avec une grande
fourchette.

B Retirez la poéle du feu,
ajoutez aux pates la ciboulette
et le persil, mélangez
délicatement et servez chaud.

Saint-Véran
(blanc de Bourgogne),
servia 10°C

Pour ouvrir les oursins,
introduisez |'une
des branches d'une paire
de ciseaux & bouts pointus
dans la partie molle,
située au milieu
des piquants.
Coupez tout autour
[)our enlever une calotte
arge. Jetez I'eau

oursins avant
d’exiraire le corail
avec une petite cuiller.

-




] Lavez les coques et
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Ingredients
pour 4 personnes

# 350 g de garganelli
{ou penne rigate,
ou macaroni
courts)

% 500 g de coques

4 1 poivron rouge

® 1/2 verre
de vin blanc sec

4 1 bouquet
de basilic

4 1 bouquet de persil

4 1 gousse d’ail

@ 4 cuillerées d'huile
d’olive extra-vierge

@ sel, poivre

laissez-les quelques heures
dans de I’eau froide pour
¢liminer le sable qu’elles
contiennent. Egouttez-les

et mettez-les dans une poéle
avec 1 cuillerée d’huile, I’ail
pelé et le vin. Couvrez la
poéle et faites ouvrir les
coques en secouant la poéle
de temps a autre.

M Retirez du feu et détachez
les mollusques de leur
coquille; éliminez les coques
qui sont restées fermées.
Filtrez le liquide de cuisson
et réservez-le.

M Retirez les graines

et les cdtes du poivron,
lavez-le, séchez-le

et coupez-le en morceaux.
B Dans une poéle, faites
revenir dans 3 cuillerées

d’huile les morceaux
de poivron ; salez, poivrez.

M Ajoutez les coques,

3 ou4 cuillerées de liquide

de cuisson et laissez cuire

2 ou 3 minutes.

M Faites cuire les pates dans
un grand volume d’eau salée.
B Lavez, essorez et hachez

le persil et le basilic.

M Egouttez les pétes,

versez dessus la garniture bien
chaude, saupoudrez de basilic
et de persil et servez.

Muscadet
(blonc du Val de Loire),
servia 8°C

LA RONDE DES PATES
Garganelli aux coques

La recette originale
est réalisée avec
des garganelli,

pdtes typiques
d’Emilie-Romagne

(nord de I'ltalie),

que, dans certaines

régions, on appelle
“pates au peigne”
car elles sont
traditionnellement
prepqrees avec une sorte
eigne formé
?ls métalliques.
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LA RONDE DES PATES
Rigatoni a la viande

Plongez les tomates

dans I’eau bouillante,
rafraichissez-les, retirez la
peau et les pépins et hachez
la pulpe grossierement.

B Pelez et hachez I’oignon
et I’ail. Lavez le basilic

et le persil, essorez-les

et hachez-les.

M Dans une casserole,

faites chauffer 1’huile et
laissez-y revenir légérement
I’oignon, I’ail et le persil.
Ajoutez le beeuf, le pore,

le veau et la chair a saucisse,
puis le basilic, la sauge,

le romarin et la feuille

de laurier, et mettez a dorer
la viande sur feu vif

-/

Ingrédients
pour 4 personnes

4 350 g de rigatoni
(ou de gros
macaroni courts)

4 150 g de viande
de boeuf maigre
hachée

% 50 g de carré
de porc haché

€ 50 g de veau haché

T

en mélangeant a I’aide

d’une cuiller en bois. Versez
le vin rouge et faites évaporer
de moiti¢ a feu vif.

B Ajoutez la pulpe

des tomates, salez, poivrez

et laissez cuire a feu trés doux
et a couvert pendant environ
45 minutes.

M Portez un grand volume
d’eau a ébullition. Salez

et faites cuire les pates

al dente. Versez la sauce dans
une grande poéle. Egouttez
les pates et ajoutez-les a la sauce.
Laissez quelques minutes sur
le feu avant d’incorporer le
beurre et le parmesan rapé.
Versez dans le plat de cuisson.

€ 30 g de chair
a saucisse
4 250 g de tomates
mures et fermes
(ou100 g
de tomates pelées
en boite)
4 1oignon
€ 1 bouquet
de basilic
€ 1 pincée de romarin
en poudre
€ 1 pincée de sauge
coupée
% 1bouquet de persil
% 1/2 gousse d"ail
@ 1feuille de laurier
@ 2 cuillerées d’huile
d’olive extra-vierge
€ 1/2 verre de vin rouge
4 20 g de beurre
@ 2 cuillerées
de parmesan rapé
# sel et poivre

v

Corbiéres rouge
[vin du Languedoc),
4 | servia 14°C
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Ingrédients

—

pour 4 personnes

@ 350 g de farfalle
(ou de papillons)

¢ 3 tomates mires
et fermes

4 1 oignon

¢ 1 gousse d'ail

4 1bouquet
de basilic

@ 4 cuillerées d’huile
d’olive extra-vierge

¢ sel, poivre

4 300 g de courgettes

Cétes-de-Provence rosé
(vin du Sud-Est),
servia 10°C

Farfalle aux courgettes

Lavez le basilic,
essuyez-le dans un torchon
et réservez-le.

M Coupez I’extrémité

des courgettes, lavez-les,
essuyez-les et coupez-les

en rondelles. Plongez

les tomates dans ’eau
bouillante ; rafraichissez-les,
retirez la peau et les pépins
et coupez la pulpe

en petits dés.

M Pelez et hachez I’oignon
et I’ail puis faites-les revenir
dans I’huile sans les laisser
colorer. Ajoutez les
courgettes, quelques feuilles
de basilic, salez, poivrez

et laissez cuire pendant

7 a 8 minutes en remuant

de temps en temps avec

une cuiller en bois ;

a mi-cuisson, ajoutez

les dés de tomate et portez
a feu vif.

B Hachez le basilic restant.
Portez a ébullition

un grand volume d’eau,
salez et faites cuire les pates;
égouttez-les, mettez-les
dans un plat, versez dessus
la garniture, saupoudrez

de basilic et servez aussitot.




Corzetti

Ingrédients
‘ pour 4 personnes

Pour la pate

# 300 g de farine
* 2 ceufs

+ sel

Pour la sauce

4 300g
de champignons
de Paris

4 300 g de tomates
mres et fermes
(ou de tomates
pelées en boite)

# 2 gousses d'ail

4 3 brins de persil

4 1 bouquet

» de basilic

¢ 6 cuillerées d'huile
d’olive extra-vierge

4 parmesan rapé

4 sel et poivre

(sans le temps de repos
de la péte] -

Préparez la pate. Tamisez
1a farine sur la planche a
patisserie, disposez-la en
fontaine, cassez les ceufs

au centre, ajoutez une pincée
de sel et un peu d’eau et
travaillez les ingrédients
jusqu’a obtention d’une pate
lisse et élastique. Enveloppez
dans du film plastique
iransparent et laissez reposer
2u moins 30 minutes dans

Ie bas du réfrigérateur.

B Etendez la pate sur

une epaisseur de 2 millimétres
et decoupez dedans des petits
disgues avec un emporte-
picce (a2 défaut, avec le rebord
d mn verre).

H Nettoyez les
champignons, lavez-les
rapidement a I’eau
froide, égouttez-les,
essuyez-les et coupez-les
en lamelles. Pelez I’ail,
écrasez-le grossierement.
Ebouillantez les tomates ;
rafraichissez-les, retirez
la peau et les pépins et
hachez la pulpe grossiérement.
Lavez, essorez le persil

et le basilic. Hachez

le premier, ciselez le second.
B Versez dans la poéle

deux cuillerées d’huile d’olive,
ajoutez I’une des deux
gousses d’ail, le persil et les
champignons et faites revenir
a feu modéré pendant environ
3 minutes en remuant

de temps en temps avec

une cuiller en bois.

Bl Versez le reste de [’huile
dans une autre poéle et faites
revenir la seconde gousse d’ail,
ajoutez la pulpe des tomates,
une pincée de sel et du poivre
et faites cuire a feu modéré
durant 7a 8 minutes. Incorporez
alors les champignons et laissez

-3
e

LA RONDE DES PATES

a la facon de Chiavari

cuire encore 2 a 3 minutes.
Ajoutez enfin un peu de basilic.
B Portez a ébullition un grand
volume d’eau. Salez et faites
cuire les corzetti al dente.
Egouttez-les et assaisonnez-les
avec la sauce aux champignons
bien chaude. Versez dans

le plat de service, saupoudrez
de basilic et servez aussitot
accompagné de parmesan rapé.

Céteaux varois rosé
(vin de Provence),
servia 12°C

Dans la région

de Chiavari

(prés de Génes),

on prépare

ce genre de pétes

depuis fort longtemps

en utilisant une sorte

d’emporte-piéce

composé de deux parties :

la partie inférieure

sert & découper

la péte et la partie

supérieure

& imprimer un motif

qui, autrefois, représentait
énéralement

Fes armoiries familiales.
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Ingrédients
pour 4 personnes

—=—

Pates séches

% 350 g de
coquillettes séches

ou

Pates fraiches

4 150 g de farine

4 150 g de semoule
fine de blé dur

¢ 3 ceufs

¢ sel

(prévoyez 30 minutes
de préparation

et 1 heure de pause
en plus)

Pour la sauce

% 700 g de brocolis

4 2 gousses dail

@ 4 cuillerées d’huile
d’olive extra-vierge

€ 1/2 piment fort

€ 2 anchois au sel

% sel !

LA RONDE DES PATES

Cavatelli aux brocolis

(temps de la recette
effectuée avec
des pdtes séches)

t%@* e
/
<

Lirac rosé

(vin de la vallée du Rhéne),

servia 12°C

Si vous avez opté pour
des pates fraiches, préparez
la pate. Versez la farine

et la semoule de blé dans
un saladier, disposez

en fontaine, cassez 3 ceufs

au centre et ajoutez une pincée

de sel; travaillez en ajoutant

2 ou 3 cuillerées d’eau tiede

pour obtenir une pate lisse

et homogene.

Formez une boule, farinez-la

et enveloppez-la dans un film

plastique transparent. Laissez

reposer au moins 1 heure.

M Retirez les feuilles et la tige

centrale des brocolis, divisez

les tétes en petits bouquets

et lavez-les a I’eau froide.
Passez les anchois

sous I’eau courante ;
séparez les filets

et coupez-les en morceaux.
Pelez les gousses d’ail.

M Si vous préparez la recette
avec des pates fraiches, retirez |
le film enveloppant la péte.
Formez des petits boudins
d’environ 5 & 6 millimétres
d’épaisseur.

Coupez dedans
des trongons
d’environ

1,5 cm et, en appuyant
légérement du bout des doigts,
fagonnez-les sur la planche

a patisserie pour former

des cavatellis.

M Portez & ébullition un grand
volume d’cau. Salez et faites
cuire les cavatelli ou, si vous
avez opté pour les pates
seéches, les coquillettes ;

5 minutes environ avant

la fin de la cuisson, ajoutez
les bouquets de brocolis.
Faites chauffer I’huile dans
une poéle avec I’ail et

le piment; ajoutez les anchois
et 2 cuillerées d’eau

de cuisson des pétes.

B Egouttez les pates

et les brocolis ; mettez-les
dans le plat de service

et versez dessus la sauce

aux anchois aprés avoir retiré
I’ail. Mélangez et servez

. aussitot.

Les ccvate"i
ITplques e
a tradition
populaire du
sud de ['ltalie,
se marient fort
bien aux
légumes.
Selon
les saisons,
vous pouvez
remplacer
les brocolis par
du chou-fleur,
des fanes de radis
(cuites en 2 minutes
a peine), ou encore
des légumes secs.




LA RONDE DES PATES

Maltagliati a la trévise et a la tomate

/
Ingrédients
pour 4 personnes

Pates séches
€ 350¢g
de lasagnette séches
ou
Pates fraiches
4 250 g de farine
4 2 ceufs entiers
+ 2 jaunes
¢ sel

(prévoyez 20 minutes
de préparation

et 30 minutes

de pause en plus)

Pour la sauce
- 4 300 g de salade
- detrévise

€ 2 échalotes

4 200 g de tomates

mures et fermes

- @ 6 cuillerées d’huile
' d’olive extra-vierge
% sel et poivre }

Sylvaner
(blanc d'Alsace),

servia 8°C

Si vous avez choisi les pates
fraiches, versez la farine

sur une planche a patisserie,
disposez-la en fontaine ;
cassez au centre
les ceufs entiers,
ajoutez

les jaunes,

et une

de sel ;

(temps de la recette effectuée
avec des pdtes séches)

travaillez jusqu’a obtention
d’une pate élastique

et homogene. Enveloppez
dans un film plastique
transparent et laissez reposer
au moins 30 minutes

dans un endroit frais.

M Etendez ensuite la pate

au rouleau sur 2 mm d’épaisseur
et découpez

des maltagliati d’environ 2 cm
sur 8 cm a I’aide d’une roulette
dentée ou d’un couteau bien
affiité ; disposez sur la planche
a patisserie farinée et laissez
sécher.

B Nettoyez et lavez la trévise,
coupez les feuilles en laniéres
et réservez. Ebouillantez

les tomates, rafraichissez-les,

retirez la peau
_ et les pépins et
¥ coupez la pulpe
en petits dés.
B Pelez les échalotes,
hachez-les finement, faites-les
revenir dans 1’huile sans les
laisser colorer. Ajoutez

les laniéres de trévise, faites
revenir pendant 2 minutes
environ, salez, poivrez,
ajoutez les dés de tomate
et faites revenir encore

1 minute en remuant avec
une cuiller en bois.

B Portez a ébullition

un grand volume d’eau.
Salez et faites cuire

les pates al dente;
égouttez-les, mettez-les
dans le plat de service

et versez dessus

la sauce bien chaude.

Si vous préférez,

vous pouvez réaliser
la méme recette

avec des tagliatelle

et remplacer la trévise
par des endives.
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Riesling
[blanc d’Alsace),

servia 8°C

g

: Ingrédients
pour 4 personnes
# 350 g de tonnarelli
(ou de nids)
4 300 g de crevettes
décortiquées
: 4 200 g de poivrons

rouges
4 1 oignon
4 2 tomates miires
et fermes
# 6 cuillerées d'huile
d’olive extra-vierge
# 1bouquet de persil
. ® 2 cuillerées de
 créme fraiche
# sel et poivre blanc
I

y 4

Ebouillantez les tomates ;
rafraichissez-les, retirez
la peau et les pépins
et hachez grossiérement
la pulpe.
M Retirez les graines
et les cotes des poivrons;
lavez-les et coupez-les
en laniéres.
Lavez le persil et hachez-le.
Pelez I’oignon
et hachez-le finement.
W Versez 4 cuillerées
d’huile d’olive dans
une poéle posée sur
le feu et faites-y
revenir 1’oignon haché
sans le laisser colorer.
Ajoutez les lanieres
de poivron (aprés en avoir
réservé 1 cuillerée),
la pulpe des tomates,

une pincée de sel, du poivre
et 2 cuillerées d’eau.
Couvrez et laissez cuire
a feu moyen pendant
environ 30 minutes
en remuant

de temps en temps.

B Retirez la poéle du feu
et laissez refroidir puis
passez au moulin
a légumes ou au mixer.

M Faites chauffer

2 cuillerées d’huile d’olive
dans une poéle

a revétement anti-adhésif,
ajoutez les laniéres

de poivron mises de coté
et faites-les revenir
pendant 3 4 4 minutes

en remuant avec

une cuiller en bois.
Ajoutez les crevettes,
assaisonnez avec sel

et poivre et laissez cuire
environ 3 minutes.

M Lavez, essorez

et hachez le persil.

M Dans une casserole,
portez a ébullition

un grand volume d’eau.
Salez et faites cuire

les pates al dente.
Pendant ce temps,

faites réchauffer

la sauce au poivron,
incorporez-y 2 cuillerées
de créme fraiche

et mélangez bien.

M Egouttez les pates
des qu’elles sont

cuites al dente.
Mettez-les dans

un plat de service.
Versez dessus la sauce
au poivron et mélangez.
Ajoutez la préparation
de crevettes et

de poivrons, saupoudrez
de persil haché

et servez aussitot.

Cefte préparation

est frés populaire

dans la province

de Foggia,

au sud de I'ltalie.

Vous pouvez remplacer
les crevettes

par des queues

de langoustines.
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Ingrédients
pour 4 personnes

¢ 350 g de pates
(cf. La Ronde
des Pates p.9)

¢ 1 blanc d’ceuf

Pour la farce

% 600 g d’épinards

4 300 g de jeunes
bettes j

4 100 g de ricotta
trés fraiche (ou :
de brousse de brebis)

¢ 3 cuillerées
de parmesan rapé

¢ 1 ceuf

¢ 1/2 gousse dail

4 1 pincée de marjolaine
en poudre

¢ sel et poivre

Pour la sauce

pétes .

4 150 g de cerneaux de forme .

de noix triangulaire, que
¢ 1 tranche de pain fraditiopneuemenf i
© 1/2 verre de lait on farcissait avec des

i herbes sauvages, sont

¢ 1/2 gousse d'ail typiques de la Ligurie. 6 cm de coté a ’aide d’une cuire les pansotti. Egouttez
4 2 pincées de roulette dentée ; enduisez et assaisonnez avec la sauce.

marjolaine en poudre égouttez-les, essorez-les les bords de chaque carré

avec soin et hachez-les. avec un peu de blanc d’ceuf

@ 3 cuillerées d’huile

s ] B Mettez-les dans un plat, légérement battu. Disposez
d’olive extra-vierge ajoutez la ricotta ou la brousse  une petite quantité de farce
¢ sel et poivre de brebis, le parmesan rapé, sur chaque carré, repliez pour
1 ceuf, 1’ail finement haché, former un triangle et
1 pincée de marjolaine, sel pressez bien les bords.
et poivre ; mélangez avec une B Préparez la sauce.
fourchette jusqu’a obtention Retirez la crotite du pain,
d’une pate homogéne. versez le lait dans une tasse
Préparez la farce. Retirez M Etendez la pate en une et faites-y tremper la mie.
sles cotes des bettes et feuille mince et découpez Pelez I’ail.
ne conservez que le vert. dedans des carrés d’environ B Mettez dans un mixer
Equeutez les épinards. A les cerneaux de noix, la mie S

Lavez épinards et bettes.

Faites-les cuire 4 minutes
dans de I’eau bouillante
salée;

de pain bien essorée, ’ail, , \/
I’huile, une pincée de sel, : /
2 pincées de marjolaine

et du poivre. Mixez jusqu’a
obtention d’une sauce
homogene.

M Portez 4 ébullition un grand  La Clape (blanc du
volume d’eau. Salez et faites Languedoc), servi a 8 °C 11
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Préparez lapate.
Versez la farine et la semoule
de blé dans un saladier,
disposez en fontaine, cassez
3 ceufs au centre et ajoutez
une pincée de sel; travaillez
en ajoutant 2 ou 3 cuillerées
d’eau tiede pour obtenir

une pate lisse et homogene.
Formez une boule, farinez-la
=t enveloppez-la dans un film
plastique fransparent.

Lasssez reposer 1 heure.

B Préparez la farce. Lavez
les épinards dans un grand
volume d’eau froide, égouttez
=t hachez grossiérement. Pelez
et hachez finement I’ oignon.

B Fazites revenir I’oignon
dans I"huile sans le laisser
colorer. Ajoutez les épinards
hachés et faites-les revenir
durant 4 2 5 minutes pour bien

@#@‘@'@’@’,

laisser évaporer I’eau; salez,
poivrez et laissez refroidir.

B Ecrasez le fromage dans un
saladier. Ajoutez les épinards,
1’ceuf, le safran, une pincée
de noix muscade et mélangez
pour obtenir une consistance
homogene.

M Etendez la pate en deux
feuilles minces de tailles
identiques. Sur I’une des deux
feuilles, disposez la farce

en petits tas espacés
régulierement. Humectez
légérement 1’espace entre

les tas de farce. Couvrez avec
la deuxié¢me feuille de pate

et appuyez sur la pate autour
de chaque boule de farce.
Coupez les culingioni

a I’aide d’une roulette dentée.

de repos
de la péte)

Bl Préparez la sauce. Lavez

le basilic, séchez-le et coupez-le.
Pelez I’oignon et hachez-le
finement. Ebouillantez

les tomates, rafraichissez-les
puis retirez la peau et

les pépins et coupez la pulpe
en dés. Dans une poéle, faites
revenir I’oignon dans ’huile
sans le laisser colorer ;
ajoutez la pulpe de tomate,
une pincée de sel et du poivre
et laissez cuire a feu vif pendant
4 a 5 minutes. Ajoutez enfin
un peu de basilic coupé.

M Portez un grand volume
-d’eau a ébullition. Salez

et faites cuire les pates

al dente. Egouttez, ajoutez

la sauce ; saupoudrez avec le
reste de basilic et le parmesan
rapé et servez aussitot.

(sans le temps

>

mEmE
Ingrédients

pour 4 personnes

Pour la pate

# 150 g de farine

¢ 150 g de semoule
fine de blé dur

¢ 3 ceufs

¢ sel

Pour la farce

¢ 300 g de ricotta
(ou de brousse
de brebis)

¢ 500 g d’épinards

@ 2 cuillerées d’huile
d’olive extra-vierge

@ 1 petit oignon

€ 1 ceuf

¢ 1 dose de safran
en poudre

€ noix muscade

¢ sel et poivre

Pour la sauce

€ 600 g de tomates
mires et fermes
(ou 300 g de tomates
pelées en boite)

@ 5 cuillerées d’huile
d’olive extra-vierge

4 1 bouquet de basilic

4 1 oignon

@ 2 cuillerées de
parmesan rapé

¢ sel et poivre

e

Clairette du Languedoc
(blanc du Languedoc),
servia 8°C




Crespelle farcies aux

»
Ingrédients pour
4 a 6 personnes

Pour 8 crespelle

& 2 ceufs

4 100 g de farine

@ 1/4 de litre de lait

€ 1 bouquet de persil

4 noix muscade

@ 3 cuillerées d'huile
d'olive extra-vierge

@ 4 cuillerées de
parmesan rapé

% 30 g de beurre

% sel et poivre

ST

Pour la farce

€ 150 g de poireaux

4 1branche de céleri

4 300 g de courgettes

% 300 g de pointes
d'asperges

4 30 g de beurre

& sel et poivre

Pour la sauce

€ 200 g de creme
fraiche

€ 20 g de beurre

9 1 échalote

4 1bouquet
de basilic

4 200 g de tomates
mures et fermes

@ sel et poivre

[sans le temps
derepos
de la paéfe)

Préparez les crespelle.
Mettez la farine dans

un saladier, cassez les ceufs
au milieu et mélangez avec
une cuiller en bois. Versez

le lait peu & peu en remuant
sans cesse jusqu’a obtention
d’une pate lisse et homogene.
Laissez reposer au moins

30 minutes.

B Ajoutez 2 cuillerées de
parmesan rapé, le persil lavé,
séché et haché, une pincée

de noix muscade, une pincée
de sel et du poivre
grossierement moulu.

B Enduisez d’huile une petite
poéle, faites-la chauffer et -
versez-y une petite quantité
de la préparation ; imprimez un
mouvement de rotation rapide
a la poéle pour que la pate

se répartisse uniformément
en une couche mince.

M Faites cuire rapidement
sur un coté, retournez

et laissez cuire encore
quelques secondes.

Montravel
(Bergerac blanc),
servia 8°C

W Saupoudrez chaque
crespella ainsi obtenue avec
le fromage restant.

B Préparez la farce. Nettoyez
et lavez les poireaux, coupez-les
en laniéres d’environ 5 cm.
Pelez 1a branche de céleri
pour éliminer les fils, lavez-la
et découpez-la en laniéres
d’environ 5 cm.

Débarrassez les courgettes

de leur extrémité, lavez-les

et coupez-les en laniéres

de la méme maniére.

Lavez et séchez délicatement
les pointes d’asperges.

M Dans une casserole, faites
fondre le beurre et versez-y
les laniéres de céleri

et de poireau ; faites revenir

7 & 8 minutes en ajoutant
quelques cuillerées d’eau ;

a mi-cuisson, ajoutez les
laniéres de courgettes

et les pointes d’asperges,
salez, poivrez et poursuivez

la cuisson a feu modéré

et a couvert pendant 7 minutes
environ.

asperges et aux courgettes

M Placez les crespelle

sur le plan de travail et
remplissez-les avec la farce

de légumes ; repliez-les afin
de former des demi-lunes

et disposez-les dans un plat

a four beurré. Faites fondre

le reste de beurre pour en
arroser les crespelle. Mettez

le plat au four a 180°C et
laissez cuire environ 15 minutes.
B Entre-temps, préparez

la sauce. Ebouillantez

les tomates, rafraichissez-les,
retirez la peau et les pépins

et coupez la pulpe en laniéres.
Lavez le basilic, séchez-le

et ciselez-en la moitié.

B Pelez I’échalote et hachez-1a
finement, faites-la revenir
dans du beurre sans la laisser
colorer, ajoutez la creme
fraiche, salez, poivrez et
laissez cuire quelques minutes.
Juste avant la fin de la cuisson,
ajoutez la tomate et le basilic.
B Nappez les crespelle avec
la sauce. Parsemez de feuilles
de basilic et servir.
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Ingrédients pour
4 a3 6 personnes

4 1 kg de pommes
de terre

4 300 g de farine

€ 1 ceuf

4 1 tranche de lard
fuméde80g

4 150 g de fromage
asiago (ou de
tomme douce)

4 1 cuillerée d’huile
d’olive extra-vierge

¢ sel

Pour
I’assaisonnement
4 80 g de beurre

@ 5 a 6 feuilles de

sauge (ou 3 pincées
de sauge en poudre)

¢ 2 a 3 cuillerées

de parmesan rapé
-«

l-avez les pommes de terre,
mettez-les dans une casserole,
couvrez-les d’eau froide,
portez a ébullition, salez et
faites cuire environ 30 minutes.
M Pour la farce, hachez
grossiérement et séparément
le lard fumé et le fromage.

M Tamisez la farine sur

la planche a patisserie ; égouttez
les pommes de terre, retirez

la peau, écrasez-les avec

un presse-purée ; versez cette
purée au centre de la farine et
laissez refroidir; ajoutez I’ceuf
et une pincée de sel, pétrissez
rapidement et travaillez
quelques minutes pour obtenir
une pate homogene. Enduisez
vos mains de farine et formez
des rouleaux d’environ 3 cm
de diametre.

B Faites revenir dans I'huile
le lard fumé haché. égoutiez.
mettez dans un plat, ajoutez

le fromage et mélangez

avec une cuiller en bois.

B Avec un couteaun, découpez
des tranches dans les ronleanx
de pate ; aplatissez-les un pen.
placez un peu de farce au centre
de chacun, recouvrez d une
autre tranche et écrasez
légeérement les bords avec les
dents d’une fourchetie. Procedez
ainsi jusqu’a ce que fous

les ingrédients soient utilisés.

Gnocchi farcis a I'asiago

M Portez un grand volume
d’eau a ¢ébullition. Salez

et faites cuire les gnocchi.
Egouttez-les dés qu’ils
commencent & remonter

2 la surface. Simultanément,
dans une petite casserole,
faites fondre le beurre avec
les feuilles de sauge lavées
et séchées (ou 3 pincées

de sauge en poudre). Versez
ce beurre sur les gnocchi
égouttés ; saupoudrez de
parmesan 1apé et servez chaud.

Pouilly Fumé
[blanc du Val de Loire),

servia 8°C




Ingrédients
pour 6 personnes

4 350 g de petits
macaroni

% 300 g de viande
de veau hachée

% 80 g de scamorza
douce (ou de cantal
frais)

. % 20 g de beurre

. % 1tranchedeb50g
de jambon cru

@ 3 cuillerées d’huile
d’olive extra-vierge

4 1bouquet de
basilic

4 1/2 oignon

€ 1/2 gousse d’ail

€ 1/2 carotte

€ 1/2 branche
de céleri

¢ 10 g de
ch‘ampignons secs

€ 1/2 verre de vin
rouge

€ 2 ou 3 aubergines

% 500 g de tomates
mares et fermes
(ou 250 g de
tomates pelées
en boite)

4 1bouquet de persil

4 noix muscade

4 1louche
de bouillon

¢ sel et poivre

Ebouﬂlantez les tomates,
rafraichissez-les, retirez

la peau et les pépins et hachez
la pulpe.

B Faites tremper les
champignons dans de 1’eau
tiede. Hachez le jambon cru.
Lavez le persil, essorez-le et
hachez-le. Pelez carotte, céleri,
oignon et ail, et hachez-les.
Dans une casserole, faites
chauffer 2 cuillerées d’huile
et faites-y revenir, en

les ajoutant successivement,
le jambon haché, le céleri,

la carotte, I’oignon, I’ail, et
les champignons bien égouttés.
Ajoutez ensuite la viande,
laissez-la rissoler. Versez

le vin rouge et faites évaporer
a feu vif. Mettez enfin la pulpe
de tomate, une pincée de noix
muscade, le persil haché,

le sel, le poivre et le bouillon.
M Laissez cuire dans la casserole
couverte & feu trés doux
pendant 1 heure en ajoutant
du bouillon si nécessaire.

En fin de cuisson, incorporez
le basilic lavé et ciselé.

LES PLATS UNIQUES

Timbale de macaroni

B Coupez le fromage

en tranches fines. Retirez
I’extrémité des aubergines,
lavez-les, essuyez-les et,
al’aide d’un épluche-1égumes
ou d’un petit couteau bien
affté, détachez la peau

en lanieres régulieres. Plongez
ces laniéres quelques minutes
dans de I’eau bouillante salée.
B Coupez les aubergines
épluchées en tranches fines
dans le sens de la longueur

et faites-les revenir rapidement
dans une poéle anti-adhésive
enduite d’huile.

M Tapissez un moule beurré
en faisant alterner les laniéres
de peau et les tranches
d’aubergine (gardez-en toutefois
quelques-unes en réserve) en
les faisant déborder 1égerement.
M Portez un grand volume d’eau
a ébullition. Salez et faites cuire
les pates al dente. Egouttez

et assaisonnez avec un peu

de la sauce déja préparée.
Alternez dans le moule

les couches de pates,

de fromage et de sauce.

La recette de cette timbale

date du XVIlIe sicle ;
elle était préparée

& I'occasion des banquets
officiels & la cour

des Bourbons de Naples.
Ce mefs savoureux et frés
esthétique fait un excellent
plat complet que vous
pourrez E}ire suivre

d’un simple entremets.

B Fermez la timbale en
repliant les peaux

et les tranches d’aubergine
dépassant du moule ;
complétez avec les peaux
et les tranches gardées en
réserve. Mettez le moule
dans le four préchauffé

a 180°C et laissez cuire
environ 20 minutes.
Démoulez. Servez chaud,
coupé en parts.

Madiran
(rouge du Sud-Ouest),
servida 14°C

15




~Ingrédients
pour 4 personnes

@ 350 g de pate
aux ceufs

(cf. La Ronde
des Pates p.9)

4 700 g de courgettes

€ 2 carottes

% 2 oignons

@ 1 échalote

% 100 g de scamorza
douce (ou de cantal
frais)

€ 70 g de beurre

@ 3 cuillerées

- de béchamel

@ sel et poivre

Pour la décoration

@ 3 courgettes

@ 3 carottes f

(sans le temps
de préparation
de la pate)

PLATS UNIQUES
Sfogliette aux légumes

Y 4

Etendez la pate en une
feuille trés mince et découpez
des disques d’environ 10 cm
de diamétre. Faites-les cuire,
en plusieurs fois, dans un
grand volume d’eau salée.
Egouttez-les dés qu’ils remontent
a la surface et plongez-les un
instant dans de I’eau froide ;
égouttez-les a nouveau et
disposez-les sur un torchon.
M Pelez les carottes et
coupez-les en batonnets; retirez
Pextrémité des courgettes,
lavez-les et coupez-les de
la méme maniére. Epluchez
les oignons et émincez-les.
Faites-les fondre (sans les laisser
colorer) dans une casserole
avec 20 g de beurre. Ajoutez
les carottes et laissez revenir
2 minutes ; ajoutez 5 cuillerées
d’eau, salez, poivrez et laissez
cuire environ 10 minutes
a feu modéré. Ajoutez
3 cuillerées de batonnets
de courgettes et laissez cuire
encore 5 & 6 minutes.
M Dans une autre casserole,
faites revenir 1’échalote hachée

dans 20 g de beurre sans la
laisser colorer. Ajoutez le
reste des courgettes et faites-les
revenir quelques minutes

en remuant avec une cuiller en
bois ; salez, poivrez, poursuivez
la cuisson a feu modéré et

a couvert pendant 15 minutes
environ en ajoutant un peu
d’eau si nécessaire pour que
la préparation n’attache pas.
B Retirez du feu et réduisez
en purée ; versez dans une
casserole et, si nécessaire,
faites évaporer I’eau de
cuisson ; ajoutez la béchamel
puis le mélange de carottes,
de courgettes et d’oignons.

B Coupez le fromage

en tranches fines.

B Epluchez les carottes

et les courgettes prévues pour
la décoration ; coupez I’une
des courgettes en rondelles
fines ; détachez la peau des
autres en formant des laniéres.
Coupez les carottes en laniéres.
Plongez ces légumes 1 minute
dans de I’eau bouillante salée ;
égouttez et séchez.

M Disposez une partie
des disques de pate dans un
plat a four beurré ; mettez au
centre de chaque disque une
cuillerée de préparation a base
de légumes et quelques tranches
de fromage. Recouvrez avec un
autre disque de pite et versez
anouveau un peude
préparation et de fromage ;
recouvrez d’un troisiéme
disque de péte et décorez
avec des rondelles
de courgettes et des lanicres
de carottes et de courgettes.

M Enduisez la surface de
beurre fondu et passez au four
10 minutes environ.

Sancerre blanc (vin du Val
de Loire), servi a 8°C

La décoration de ce plat
nécessite beaucoup

de temps et de soin;

vous pouvez la simplifier
en utilisant uniquement des
rondelles de courgettes.
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Ingrédients
pour 6 personnes

4 150 g de petites
pates de différentes
sortes

4 1 tranche d’environ
70 g de jambon cru

€ 1 oreille de porc

4 150 g de longe

de porc

4 100 g de couenne

- 4 200 g de léegumes
secs (haricots, pois
chiches, lentilles)

€ 100 g de feves
fraiches écossées

4 100 g de petits pois
frais écossés

€ 1 artichaut

4 500 g de légumes
assortis (épinards,
bettes, endives)

®2 ?omates miires
et fermes

@ 2 gousses d’ail

¢ 1feuille de laurier

@ 1branche de céleri

4 2 oignons

@ 1 carotte

@ 2 cuillerées de jus
de citron

4 1bouquet de persil

¢ 1pinceée de
marjolaine

en poudre

@ 5 cuillerées d’huile
d'olive extra-vierge
# sel et poivre

7 N

\(sans le temps
| de trempage

V\'\\/{/ des légumes secs)

Virtu

Plongez dans I’eau
froide et séparément les
haricots, les pois chiches
et les lentilles ; laissez
tremper pendant

12 heures puis égouttez.
M Pelez la carotte, le
céleri, les oignons et Iail.
B Mettez dans une
casserole le jambon cru,
Poreille de porc et la
couenne, un petit morceau de
carotte, un petit morceau de
céleri, 1/2 oignon et couvrez
d’un grand volume d’eau
froide. Portez a ébullition,
salez et faites cuire jusqu’a ce
que les viandes soient bien
tendres ; égouttez-les et
coupez-les en lani¢res.

B Mettez dans une autre
casserole les pois chiches avec
1/2 oignon, le reste de céleri et
de carotte coupé en morceaux,
une gousse d’ail et la feuille
de laurier. Couvrez d’un grand
volume d’eau froide, portez
lentement a ébullition et faites
cuire pendant environ

1 heure; ajoutez ensuite les
haricots et les lentilles et laissez
cuire encore 45 minutes.

B Entre-temps, lavez les
épinards, les bettes et les
endives ; égouttez-les et
coupez-les en laniéres.
Lavez le persil. /
Tranchez les feuilles
de lartichaut a
mi-hauteur, retirez.
le foin, coupez /
le ceeur en /
quartiers et
plongez-les

aussitot dans

de I’eau

additionnée

de jus de citron.

M Ebouillantez

les tomates,
rafraichissez-les,
retirez peau et

pépins et coupez

la pulpe en dés.

B Ajoutez les

feves et les petits
pois aux légumes
secs sur le feu et,

au bout de 10 minutes
de cuisson, ajoutez

s

teramane

les quartiers d’artichaut

égouttés, les

& ¢pinards,

les bettes et

\ les endives,

les dés

de tomate,

1 pincée de

© marjolaine,

© duseletdu

. poivre. Laissez
cuire le tout

encore 10 minutes.

B Hachez ensemble le second

oignon, le persil et la gousse

d’ail restante ; faites-les revenir

a lapoéle avec 3 cuillerées

d’huile d’olive, sans les laisser

colorer ; ajoutez la longe de porc

coupée en morceaux et faites

revenir a feu vif. Salez,

poivrez et ajoutez a la soupe de

légumes; ajoutez également les

laniéres de porc découpées maison & accommoder
précédemment. / correctement les restes.

.Buzet rouge

LES SOUPES

M Faites cuire les pates

al dente dans de ’eau salée.
Ajoutez a la soupe; attendez

2 4 3 minutes avant de servir
assaisonné d’huile d’olive et
de poivre grossierement moulu.

.

(vin du Sud-Ovest),
servia 14°C

Autrefois, ce plat
traditionnel des Abruzzes
avait la réputation

de permettre de déceler
la capacité (“vertu”) ou
non d’une maitresse de

C’est une savoureuse
souFe qui constitue
a elle seule un repas.
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Ingrédients
pour 4 personnes

4 150 g de quadrucci
(pates a potage
carrées)

¢ 150 g de haricots B
ecossés Rosé de Touraine

4 100 g de haricots (vin du Val de Loire),
verts servia 12°C

4 100 g de petits pois 2
écossés

4 200 g de chou

€ 1 carotte

4 1o0ignon

4 1 branche de céleri

4 1 bouquet

de basilic
4 1 bouquet de persil
4 1 gousse d’ail
4 1tomate mire
et ferme
@ 4 cuillerées d’huile
d'olive extra-vierge
# sel et poivre

Minestrone aux quadrucci

Efﬁlez les haricots verts,
lavez-les et coupez-les

en morceaux. Retirez

le trognon du chou,

lavez les feuilles et coupez-les
en laniéres. Pelez et hachez
finement I’oignon et I’ail.
Pelez la branche de céleri
pour éliminer les fils, lavez-la
et coupez-la en petits
morceaux. Pelez la carotte.
Lavez, essorez et hachez

le persil.

B Mettez dans une casserole
les haricots écossés, les petits
pois, les haricots verts,

le chou, la carotte, I’oignon,
le céleri, I’ail et le persil,
couvrez de 2 litres d’eau
froide et portez a ébullition.

Salez et faites cuire a feu modéré
pendant environ 1 heure.

B Entre-temps, ébouillantez
la tomate, rafraichissez-la,
retirez la peau et les pépins

et coupez la pulpe en dés.

M Quelques minutes avant

la fin de la cuisson, ajoutez
les pates, les dés de tomate

et le basilic lavé et ciselé.

M Une fois les pates cuites,
retirez du feu, assaisonnez
avec I’huile d’olive et le poivre
grossierement moulu

et servez chaud.
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° LES PATES SECHES =

On pense généralement que les pétes séches sont une invention moderne, ~ ~~ . -«
née du développement de la production industrielle. En réalité, les pétes ~ <~ B
séches existaient déja dans I’Antiquité ; on disposait la péte sor des chéssis _ . A
pour la laisser sécher au soleil et la conserver plus longtemps. i ™ 3"
Au XVesiecle, les artisans producteurs de pétes avaient coufume d’exposer-..- & o
au grand air les vermicelles qui, une fois séchés, pouvaient se conserver - -
fort longtemps. Il faut rappeler enfin que, si les pétes séches sont apparues 3

_ la compriment, & chaud, -~
_conire des moules ;

dans la vie quotidienne, c’est que, plus faciles a conserver, elles étaient ainsi - o
les aux pauvres, qui ne pouvaient pas se permeftre. . SR sl

plus accessi

' de préparer des pites fraiches chaque jour.

Le terme de pétes-séches
désigne la grande famille
des pates de semoule de blé
durproduites industriellement
et que I'on trouve couramment
dans le commerce. Ces pétes
~sont I'un des fleurons de-.
I'industrie italienne. En effet, -
s'il existe actuellementde .
nombreux pdys producteurs,
c’est aux pdtes italiennes
que revient la palme de la
"qualité, en raison notamment
35”"iéur composition. En effet,
contrairementd ce que
préconisent les directives
-européehnes, la loi italienne
exige que les pdtes soient

| composées de semoule de ™

blé dur sens aucun ajout -
de grain tendre. C'est ce qui
les'rend plus savoureuses,
plus riches en protéines
" ef qui leur permet de mieux .
“tenir” & la cuisson. ;
La fabrication
Les pétes industrielles
_produites dans le-plus pur

fabriquées avec une pate

| faite.de farine, d"eau froide -~

ou chaude {20-a.30 %)
et de sel- La péte est

e

est G o
travaillée jusqu’a obtention -
d’un mélange consistant

et élastique puis elle subit
|'étape suivante de
la fc@ricoﬁon, 'étirage:
la pate est versée dans
de grosses presses qui~ -

o~

[ou étireuses) de différentes
formes. Pour les pates .

respect des traditions sont.. - —fen
~les pates de bonne qualifé

&
oy R

~courtes, on utilise -
des'presses verticales. .
Apres avoir acquis leur
forme définitive, les pates - -
sont soumises au séchage;: -
une étape particuliérement.
délicate qui se déroule -
en trois temps, dans . -
des piéces spécialement -~
“équipées, afi)n d'éliminer.
toute.l’eau contenue et
de permettre une excéllente
conservation. Une fois
séchées, les pates sont
conditionnées.et rejoignent
les circuits de dis:triliution.

Les caractéristiques
Les péites séchesde bonne
qualité sont brillantes, i
et compactes ef ont™ -
une couleur jaune dorg,
légérement ambré. ~ .=
Une couleur plusfoncée
peut indiquer que la péate

a subi une fempérature

de séchage trop élevée, -
ce qui pourrait cacher

la présencede farine de blé
tendre. D'autre part,

laissentleau de cuisson
relativement limpide.

“SiT'eau est trés trouble, .

c’est que les pates
contiennent des‘ingrédien
de mauvaise qualite
qui se sont dissous et
ont appauvri le produit.
Pour Fe vérifier, on peut

_plonger une fourchette
~- dans 'eau de cuisson:

si les'pdtes sont de bonne
qualité, la fourchette
resterar parfaitement visible.

. -~ S
%
Une curiosité

Lorsqu'ils doi
_de la tenue d
“les experts la fol
al'dente (elle doit étre™
tendre mais conserver .
une certaine fermeté sous
1), la laissent reposer
fiutes dans une assiette
zouverte et, au bout .
de ce laps'detemps, ajoutent

uelques cuillerées d’eau
3\ e, mglangent:

et procédent a la dégustation.
- Sila péte est de bonne
“qualité, elle est encore

bien ferme. .

-
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Les pates courtes

chaque type de pafe correspond un assaisonnement qui i révéle au mieux ses qualités.
Ce qui convient aux pdtes longues ne convient pas forcément
aux pafes courtes, et inversement. Voici pour commencer neuf formats courts.

’o,;

| : ‘MEZZE"'PENNE mA’rﬁ '~ GRAMIGNA ‘ PENNETTE
Se marient fort bien aux sﬂuces‘ - Secuisinent aussi bien seules Se cuisinent seules ou entrent dans
_auxlégumes ou aux fomates  qu’en bouillon, agrémentées de la préparation de certaines soupes

, fra:ches . . ~ sauce d la viande ou aux légumes. aux légumes.

FARFALLE e - MEZZI TUBETTI RIGATI - GNOCCHETTI DI ZITA
Parfa#es pour les salades de pétes  Appelées aussi ditalini, on les utilise pour ' LUNGHI RIGATI A
assaisonnées de tomatecrve ~ les soupes de légumes (dans les régions Idéales pour les plats de pétes
etde basilic. ~ dv nord de I'ltalie) mais aussi pour la au four accompagnées de légumes.
' ~ confection de plats de pétes (dans le sud).

CASERECCIA FUSILLI GNOCCHETTI SARDI

Pour les plats de légumes secs en Idéales Idéales avec les sauces aux tomates
purée ou avec des fomates fraiches pour les sauces tomate fraiches et au basilic ou avec les

ef des légumes. et les légumes d’été. : poissons et les crustacés.
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