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Coup d'ceil général sur le continent de la pasta secca

sous toutes ses formes et couleurs, de 'ltalie voisine aux lointains
pays d'Asie. Minces ou rondes, courtes ou longues, transparentes
ou multicolores, les pates se déclinent en de trés nombreuses
variétés. Nous vous offrons ici I'occasion de découvrir les frucs

et astuces de la cuisine des pates, I'art et la maniere

de les accommoder.

. monieEs

Ou 'on apprendra comment pétrir, colorer et découper la péte,

comment la parfumer d'herbes du plus bel effet, quels ingrédients
marier avec quel type de pates, quel fromage utiliser, comment
réaliser les sauces de base... Sans oublier les instruments de base
de la cuisine des pates.



Lart et la maniere

PUre nafure

Rien de plus simple que la composition des pates,
qui ne demandent guére que de la farine et de
I'eau et, éventuellement, des ceufs ef une pincée
de sel.

Ces ingrédients ne varient guére selon les pays.
Ce qui change, c’est la composition de la farine,
qui peut &ire & base de blé ou de riz, de légumi-
neuses ou de pommes de terre. Mais si les ingré-
dients sont limités — et frés simples —, leur choix
importe davaniage : qu'il s'agisse de péfes fraiches
ou séches, les ceufs doivent étre frais, I'eau pure
et claire, la farine de bonne qualité.

En Italie, on utilise surtout de la farine ou de la
semoule de blé. On distinguera cependant entre
le blé dur et le blé tendre. Ce dernier sert a fabri-
quer la plupart des farines d'usage courant ; il peut
étre moulu finement ou travaillé en semoule gros-
siére. Riche en amiden, il conféi une couleur ply-
i6t blanche aux produits qui en sont dérivés. A
I'inverse, le blé dur se préte moins facilement &
une mouture fine. Aussi, on le rencentre pluidt sous
la forme d'une semoule plus ou meins granuleuse,
caractérisée par sa couleur jaune doré. Le blé dur
contient netlement plus de protéines que le blé
tendre et se préte plus facilement & la préparation



d'une pate lisse, élastique mais ferme, qui ne se
déformera pas a la cuisson. Pour obtenir le méme
résuliat avec du blé tendre, il est nécessaire d'ajou-
fer des ceufs a la préparation.

Aujourd’hui les pates au blé dur sont appréciées
bien au-dela des frontigres de I'lialie : bon mar-
ché, elles consfituent un aliment nourrissant et sain,
qui se préte a de trés nombreuses préparations.
Pourfant, méme en lialie ob la pasta est reine, on
ne prend plus guére le temps de préparer sorméme
des pates fraiches au blé dur, car cest un travail
qui demande beaucoup de temps et d’habileté.
En outre, on frouve désormais dans le commerce
une infinité de variétés de pates délicieuses, séches
ou fraiches, soigneusement conditionnées. les
grands fabricants proposent méme parfois des
formes trés décoratives. Essayez plusieurs marques
jusqu'a ce que vous ayez frouvé celle qui vous
convient...

les nombreuses dénominations des pates risquent
de plonger les néophytes dans un abime de per-
plexité. Si la distinction entre spaghetti et maca-
roni ne pose guére de probléme, qu'en estil de
celle entre spaghettini et spaghettoni, zitoni et maca-
roni 2 Et quelle largeur les rubans de pate doivent-
ils avoir pour porter le nom de fefiuccine, de lasa-
gnetie ou de pappardelle 2 En général, on distingue
entre rubans (fins ou larges), pates longues (plates
ou rondes), fubes (longs ou courts), pates courtes
et pates farcies. Audela de ces grandes classifi-
cations et & défaut d'en mailriser toutes les nuances,
on choisira des pates dont la forme se rapproche
le plus de la variété indiquée dans la recette, méme
si le nom qui la désigne sur 'emballage est différent.

Les ceufs entrent dans

la composition de nombreuses
péates fraiches ou séches. On les
associe genéralement avec de la
farine de blé tendre, pour obtenir
une pate souple et élastique,
d’'une belle couleur doree.

Le blé est la base d'un grand
nombre de pates. La plupart

du temps, c'est le corps
farineux, c'est-a-dire l'interieur
du grain, qui est moulu pour
obtenir |a farine ou la semoule.
La farine de blé complet contient
aussi des parties de |'enveloppe,
ainsi que le germe, riches en
nutriments et en fibres.
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Spaghetti

Vermicelles (Pakistan)

Les pates
secnes

Aujourd’hui, les pates séches a base d'eau et de
farine sont fabriquées industriellement ef séchées dans
des chambres spéciales. Pour les pates longues, on
utilise de la farine ou de la semoule de blé dur, qui
donne une péate ferme et absorbanie, parfaite pour
la cuisson al dente.

Capeliini
Fedelini

Capellini
Spaghettini

T

Q

Spaghetti integrali (au blé complet)

Spaghetti

i varmicelli

Les pétes industrielles sont désormais séchées
dans des chambres spéciales pour garantir
une qualite constanie. A une température

qui se situe entre 60 °C et 70 °C, le séchage dure
environ 15 heures. Les spaghetti sont suspendus
en rideaux sur de longues tringles métalliques.
Les pates plates tombent dans des tuyaux

ou un courant d'air propulse vers le haut les fait
s'entortiller en nids ; c’'est sous cette forme

qu'ils sont ensuite séchés.

Spaghetli aux épinards
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Lart et la maniére

Zite, mezzanelli

Macareni

Zite

Mezze zite

Chacune des étapes de la fabrication

est rigoureusement congue en fonction

de la forme des pates. Sur cette image,
on voit défiler aprés séchage des lumaconi rigali,
sortes de coguillettes striées, sur une machine
qui les secoue pour les empécher de coller.

La chaine les transporte ensuite au pesage

ef & 'emballage.
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Zitoni

Question de formes
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Les spaghetii ne doivent pas coller
ensemble dans le paquet. Pour éviter
cela, on passe, aprés séchage,

un fil meétallique bien tendu gui les
deploie en éventail. Le conditionnement
est entierement automatigue.

A chaque péte sa sauce : la formule permet d'expli-
quer en peu de mois l'infinie variété des pétes ita-
liennes. On s’attachera donc & respecter les asso-
ciations proposées dans les receties, qui tiennent
foujours compte de la forme de la péate choisie et de
la sauce qui I'accompagne. Sur ces bases, rien
n'empéche cependant d'oser de nouvelles combi-
naisons.

Linguing

Linguine

S ——

Linguine

Fettucelie ovali

Linguing {blé complat)

FOLE - | e

Feltucelle (blé complet)
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Tagliatelline
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Lasagne (blé complat) 4

Pappardelle festonate

Pappardzlle

Pappardelle
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Farialline

Tagliardi aux épinards 2

Tacconeli

m

tarfalling b

Farfalloni

Maltagliati

Farialie

Tortelli

Farfalle
Carrés de pate
{[sraél}

Cannelloni au blé complet

Canneltoni

Cravatting
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Riccicli

Coquillettes

Strozzapreti
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Tortiglioni,

Dischi volanti elicoidali

(au fromage)

Rigatini

Lumaconi rigati medie

Spaccatelle

Pepetie, Fischiotti,
Chiocciole

Creste di gallo
(crétes de coq)

Eliche

Pipette (au blé complel) g N\
Ty Fusilli col buco,
Fusilli rigati, Cellentani Fusilli corti

Eliche (au bl mmﬁﬁ

© Lumacine Sigarette mezzini

Eliche fines

Chifferotti
rigati

'] \wﬂ?
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o

Mezze rigatani

Ditali. petites Qitalort rigati

Penne tigale

Ditali rigati

= Messe maniche rigate
Penne rigate

Pennetie ngaie Elicoidali
(au blé complet)

=278 pEnne rigale

/.

i- Penne lisce

Mezze maniche

Penrini
piccoli

-y

Millerighe

Cannglloni medi rigati
Maccherancini rigati
Millerighe giganti

2

Pannoni




Les pdtes
courtes

S'il existe dans le commerce une incroyable diversiié
de pates longues, l'inventivité est a peine plus limi-
tée pour les pates courtes : rubans plats, petits fubes,
coquilles et coquillettes, papillons, escargots, petites
roues, alphabets... Les formes sont I encore illimi-
tées, sans oublier les créations de circonstance (on
a vu ainsi des pates en forme de petits sapins de
Noél). Certaines variétés ont une surface striée [elles
sont appelées rigati en ltalie), ce qui leur permet de
refenir davantage de sauce. D'autres, trés grosses,
peuvent éire farcies sans difficulé.

Gnocehi

Gnocchi rigati

Gnocehi Orecchigtte

integrali

Orecchiette Gnobetti d Abruzzo

Grobetti
(Sardaigne} &



~ A
es pdres

SOUr

Idéales pour les soupes claires, les pates >
fines se déclinent sous de multiples
formes, des vermicelles aux alphabets,
petits coeurs, étoiles et auires faniaisies
miniatures. Dans le Bassin méditerra- Y]
néen, on trouve méme des pates en
formes de grains de riz.

Maccheroni napoletani Risone

Filini

Anellini

Petites &loiles

s

Minestring

Fil dore

Quadratinii
.. Riebele
ini rigatts Gorhalik sehri ¢
Aneliini rigatti Quadrett sl riye 4 - » x
ok .
=%,
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; o
Elicheauble.comple: Taglierini au millet

Eliche au son d'avoine

Penne rigate integrali

Spaghetti au mais

Eliche au seigle Pates au blé complet
et au soja
Strozzapreti integrali

Eliche integrali ,

aux épinards Gramignina
Mezze penne rigate au bié complet Taglioni integrali
au sarrasin

Tagliatelline integrali
Bux Capes

Farfalle
integrali

Eliche
au blé vert

Tagliatelline a I'épeautre
et au blé vert

Pates au blé
complet
et aux epinards

Pates au blé complet

| Fettuccine au soja

Sigarelie . i . Radialor integrali
integrali Fusilli de mais, riz S g
el soja (sans gluten)

Pates au blé
Gramignina _complet et
au so;g ) & l'épeautre

Fusilli au mais Radiatori integrali aux orties Fetiuccine au soja
et & l'épeautre el carolles



Les pafes
completes

En ltclie, elles sont désignées sous le ferme inte-
grali. On peut leur ajouter d'autres ingrédients colo-
ranis ou aromatiques, qui permettent d'en varier le
goit et la présentation. On frouve aussi, dans les
magasins digiétiques, des pates sans blé, idéales
pour les personnes devant suivre un régime sans
gluten.

Spaghetti au seigle

Spaghetti
aux algues

Spaghell au soja
Spaghetti au soja

Spaghetti au mais
_ Spaghetli aux germes de blé

aux germes de blg

Macaroni

Spaghetli inlegrali
Lasagne integrali
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Spaghetti
aux piments rouges

Taglioni & I'encre de seiche

Penne rigate aux épinards

Tagliattelle aux orties

Lasagne aux épinards

Penne rigate

Taglierini aux épinards
g e au piment

Matasse aux épinards

Fettuccine & la betterave
rouge

Matassine
aux épinards

Cannelloni aux épinards




Les pdres
COlOrées

SR A Noir iniense, rouge brillont ou vert fendre : qui
o dit que les toutes les pates se ressemblaient
2 l'encre de seiche, les fomates, les épinards
ou la betterave rouge apportent de la couleur
a lo pate, méme si le golt n'en est que peu
modifié, car ces colorants naturels possédent
un aréme plutdt refenu. En revanche, les piments
rouges ou le saumon marqueront votre plat de
leur saveur reconnaissable ; il faudra donc en

tenir compte dGHS le CF'IOEX de ID sauce. Fartalline : nature, 4 la tomate,
aux épinards

Spaghetti & la tomate

Cappelletti : nature,
a la tormate, aux épinards

Gnocchetti sardi - nature,
& la tomate, aux épinards.
au sairan

Conchigliette - nature, .
213 tomate, aux epinards Roteliing : nature, & |a tomate, Petits caeurs : nature, Farfalle : nature.
aux épinards

i la lomale. aux epinards 4 la lomale, aux épinards

5 b Radiatori : nature. Conchiglie 4 la tomate,
WMalloreddus sardi : nature. a la betterave rouge, aux épinards ,
412 tomate. au safran, aux épinards Eliche : nature, & la tomate,
aux épinards aux épinards

Spaghetti aux épinards

Creste di gallo : nature, Coquiliettes - nature,
4 la tomate, aux épinards 4 la betterave rouge, Sedanini ; nature, 4 la tomate, Fusilli : au potiron. au mais,
aux épinards aux épinards a la tomate



|\ Les nouilles asiatigues

\\ les nouilles d'Asie sont généralement de forme  constituent une spécialité exclusivement asiatique.
\allongée, plate ou cylindrique, plus ou moins  |'Asie connait comme nous les épinards comme colo-
€paisse. De ce point de vue, elles sont donc  rants, mais au Japon on uiilise aussi le thé vert ou le
neftement moins variées que les pates italiennes.  shiso rouge, une herbe aux feuilles pourpres sem-
| lelrcomposition, en revanche, fait souvent  blables & celles de I'orfie. Dans leurs pays d'origine,
I\ appel & des farines trés différentes. Ainsi, les  ces nouilles s'achétent fraiches ou séches. En France,
fines nouilles blanchatres, qui deviennent trans-  on les trouve uniquement sous forme séche, dans les
parenles aprés frempage et cuisson, sont @  épiceries asiatiques et les rayons exofiques des grands
base d'amidon de haricot de soja (mungo] et magasins. :
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Hime chuka soba, nouilles
japonaises & la mode chinoise

Mouilles de longévitg,
nouilles chinoises aux oeufs

V, . .
! Nouilles hokkien aux ceufs

Nouilles de longévite,
vermicelles de Malaisie

Mee, nouilles chinoises
aux épinards

Poh chai mee,
nouilles de Hong-Kong

Mee, nouilles chincises
sans ceufs



U'art et la maniére

Confectionner des pates maison n’est pas si compliqué qu'il y parait.

SO0

Les meilleures pétes fraiches sont celles faites mai-
son, avec des ingrédients dont on peut contréler la
qualité. La consistance variera selon le dosage des
ingrédients, par exemple dans la proportion de farine
et de jaunes d'ceufs. Une recette trés riche prévoit
1 ceut et 7 jaunes d'ceufs pour 1 cuillerée & soupe
d'huile et 300 g de farine. Celte pate gonflera beau-
coup & la cuisson, alors qu'une pate contenant davan-
tage de farine ou de semoule et moins d'ceufs aura
moins tendance & changer de volume ; sa consis-
tance sera en outre plus granuleuse et elle perdra
en délicatesse.

le choix de la farine est trés important. Dans de
nombreuses recettes, la farine de blé courante, de
type 405, suffira amplement. En lialie, on utilise
aussi une farine moulue plus grossiérement, identi-
fiée l&-bas par le chiffre « O » et chez nous par la
désignation de « type 550 ». Une farine encore
plus granuleuse que la farine courante, mais cepen-
dant plus fine que la semoule, nécessite trés peu
d'eau et donne une belle pate lisse, excellente pour
les variétés longues.

Les pares fraiches

Pate n° 1

Une pate de base, qui vaut pour foutes les formes de
pates, des fagliatelle aux lasagne et aux ravioli. Sor-
tez les ingrédients un peu avant pour qu'ils soient &
fempérature ambiante.

300 g de farine de blé de type 405, 3 ceufs,

1 cuil. & soupe d’huile d’clive, 1/2 cuil. a café de sel
Pétrissez tous les ingrédients jusqu’a obtention d'une
pate lisse [voir page ci-conire). Si la pate est frop
dense, cjoutez 1 cuillerée & soupe d'eau.

Pate n° 2

Convient a des préparations plus rustiques. Cette
recette permet d'obtenir une pasta ferme sous la dent,
due & une proporion relafivement élevée de semoule

de blé dur.

125 g de semoule de blé dur, 125 g de farine de blé
de type 405, 2 ceufs, 1 jaune d’ceuf,

1/3 de cuil. a café de sel

Versez la semoule sur le plan de iravail et ajoutez la
farine tamisée. Faites un puits au cenire et versezy
les ceufs et le jaune d'ceuf. Poursuivez comme indi-
qué page ci-confre.
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Versez |z farine sur le plan de travail Incorporez peu & peu la farine des bords  Incorporez le reste de farine et d'eau.

et formez un puits au milieu. Battez jusqu’a obtention d’une consistance Pétrissez le tout vigoureusement jusqu'a
les ceufs et versez-les dans le puits. epaisse. Avec les mains, recouvrez obtention d'une pate lisse et ferme,
Ajoutez I'huile d'olive et le sel, la pate de farine et fravaillez le tout Roulez en boule, enveloppez dans

puis mélangez tous les ingrédients en ajoutant un peu d'eau si la pate est un film alimentaire et laissez reposer

a la fourchette. trop granuleuse et trop dense. 1 heure environ,



Confectionnez une pate
verte : passez quelques
feuilles d'épinards & la
moulinette avec trois

cuillerées & soupe d'eau.

Ajoutez progressivement
le reste d'épinards et
réduisez le tout en une
purée gue vous
passerez ensuite dans
une mousseline. Tordez
celle-ci pour en extraire
le jus.

Le petit détail qui change fout:
un chapitre pour les toques créatives.

Les pdtes colorees

ot aromatisées

Faites chauffer le jus.
d'épinards & 65 °C. A l'aide
d'une petite passoire,
recueillez le vert d'épinards
qui s'agrége a la surface.

Tamisez la farine en fontaine
et déposez au centre les
oeufs avec le vert d'épinards
&goutté.

Ajoutez I'nuile, les épices et
le beurre. Mélangez d'abord
a la fourchette, puis pétrissez
a la main jusqu'a obtention
d'une pate lisse.

Roulez la pate en boule,
enveloppez-la dans du film
alimentaire ef laissez reposer
1 heure environ au frais.

les pdtes colorées permettent de réaliser des prépar
rations originales et suriout irés agréables & l'ceil. On
pourra jouer de mariages harmonieux ou contrastés,
selon I'envie du moment : par exemple des pates
vertes avec une sauce fomate ou encore des pates
noires & I'encre de seiche] avec un filet de poisson
d'un blanc éclafant. .. le palais n'y verra souvent que
du feu, car les principaux colorants employés sont
d'un goit relativement neutre. En revanche, si on uti
lise des herbes fraiches, de I'ail ou des piments, d'une
saveur plus marquée, on veillera & les accommoder
avec des ingrédients qui supporteront |'association.
Enfin, I'aréme fruité des tomates ou celui plus infense
des cépes séchés feront merveille.

Pour des pdtes vertes

la chlorophylle des épinards est un excellent colorant
qui ne modifie pas le golt des aliments.

200 g d’épinards, 160 g de farine de blé de type 405,
5 & 6 jaunes d’ceufs, 1 cuil. & soupe d'huile d'clive,
1/2 cuil. & café de sel, noix de muscade fraichement
maoulue, 40 g de beurre ramolli

Exirayez le vert d'épinards, puis incorporez & la péte
(voir illustrations ci-conire).

Pour des pates noires
L'encre de seiche est commercialisée sous la forme
d'une pdte épaisse, en petites portions.



300 g de farine de blé de type 405, 2 ceufs,

1 cuil. @ soupe d'huile d’olive, 1/2 cuil. & café de sel,
20 ml d’encre de seiche

Tamisez la farine en foniaine sur le plan de frovail et
faites un puits au milieu, dans lequel vous versez les
ceufs, I'huile, le sel ef 'encre de seiche. Remuez, puis
pétrissez le tout jusqu'd obtention d'une pate bien
lisse.

Pour des pétes a la tomate

Elles doivent leur velouté a I'adjonction de beurre
fondu.

50 g de beurre, 250 g de farine de blé de type 405,

3 a 4 jaunes d’ceufs, 1/2 cuil. a café de sel,

30 a 40 g de concentré de tomates,

50 ml d’eau tigde

Faites fondre le beurre, puis laissez refroidir quelques
instants. Tamisez la farine en fontaine, faites un puits
ef versez-y les autres ingrédients. Péfrissez jusqu’d
obtention d'une pate lisse.

Pour des pétes aromatisées aux cépes

Pour une saveur encore plus intense, on ajoutera une
poignée de cépes séchés a 'eau de cuisson des
pdtes.

10 g de cépes séchés, 250 g de farine de blé de type
405, 2 ceufs, 1 jaune d'ceuf, 2 cuil. a soupe d'huile,
1/2 cuil. & café de sel, 1 cuil. a soupe de persil
finement haché

Ecrasez les cépes au pilon ou hachezles trés fine-
ment avec un couteau. Tamisez la farine en fontaine
et failes un puits ; versezy les auires ingrédients. Pétris-
sez jusqu'a obiention d'une pate lisse, en ajoutant
un peu d'eau si nécessaire.

Pour des pates au blé complet

Si on ajoute un peu de farine blanche a lo pate, elle
devient plus facile & travailler.

125 g de farine de blé complet de type 1700,

125 g de farine de blé de type 405, 1/4 de cuil.

a café de sel, 1 ceuf, 1 cuil. & café d’huile,

100 ml d'equ tiede

Pour la confection de cette péte, suivez le déroulé
crcontre.

Confectionner une péte
au blé complet

Faites une fontaine avec
les deux farines el creusez
un puits au milieu ; versez-y
le sel, l'oeuf et 'huile.

Mélangez les ingredients

a la fourchette en incorporant
peu & peu de la farine prise
sur le bord intérieur.

Dés que la préparation
épaissit au centre,
incorporez & la main,
progressivement, le reste
de la farine qui se trouve

a l'extérieur de la fontaine, |

Commencez & travailler

la pate avec les pouces

en incorporant toute la farine ;
ajoutez juste assez d'eau
pour que la pate soit ferme.

Avec les paumes des mains,
écartez les bords de la pate,
puis ramenez-les sur

le dessus. Petrissez

ainsi jusqu’a ce que la pate
soit lisse.

Roulez la pate en boule
et enveloppez-la dans

un film alimentaire.
Laissez reposer au moins
1 heure au frais.

Lart et la maniére
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Abaisser la galette de
pate en sfoglia,
autrement dit en une
feuille fine et réguliére,
est un exercice difficile
qui exige des années
d'expérience.

Ceux qui ont goiité une fois la pasta fresca telle quon
lo déguste dans les petites fratforie italiennes cher-
chent foujours & en retrouver la saveur. les pates
fraiches de ces pefits restaurants sont généralement
fabriquées sur place, le plus souvent par des femmes.
C'est un travail assez difficile et qui demande une
bonne résistance physique et une cerfaine expérience

A la machine ou a la main, il suffit d’un peu de méthode !

Comment Travailler
a pdte

pour parvenir a former des sfoglie (feuvilles de pate)
de la finesse requise. Aussi, de nombreux lialiens se
fournissent réguliérement auprés des pastaie (les
femmes qui fabriquent la pastal.

En France, on irouve désormais plus facilement de
bons traiteurs ifaliens ou I'on peut se fournir en pasta
fresca. Mais pour les inconditionnels des pates mai-
son, ou pour ceux qui n‘ont pas réussi & dénicher lo
bonne adresse, voici quelques astuces pour travailler
vous-méme votre pafe. Si vous &fes un grand consom-
maleur de pates fraiches, il peut &ire intéressant d’ache-
ter une machine spéciale : la sfoglio et la découpe
des pates deviendront alors un vrai jeu d'enfant. Les




modeéles courants sont le plus souvent en acier inoxy-
dable et sont munis d’embouts de différenies failles ef
formes. On fait d'abord glisser la paie enire deux
cylindres dont I'écart se régle au moyen d'une grille :
commencez foujours par I'écart le plus large, puis rédui-
sezle jusqu'a |'épaisseur recherchée. De cefte maniére,
vous obtiendrez des feuilles uniformes, qu'il vous suf-
fira alors de faire passer & iravers I'embout sélectionné
pour obtenir, en un tour de main, feftuccine, tagliatelle
ef autres variétés.

Pour abaisser la pate manuellement, on utilisera de
préférence un long rouleau de bois (voir illustration ci-
dessous). Prenez soin de bien étaler la péie dans les

A la main

Saupoudrez réguliérement
le plan de travail de farine
et étalez la pate en roulant

alternativement dans
un sens, puis dans l'autre.

Laissez sécher la pate,
saupoudrez-la de farine et
repliez de maniére 4 obtenir
une bande de plusieurs
épaisseurs. Les differentes
couches de pate ne doivent
pas coller ensemble au
moment du découpage.

Pour fabriquer des
pappardelle ou des
lasagnette, découpez la pate
enrubans de 1,54 2 cm de
largeur. Déroulez ceux-ci
immeédiatement pour éviter
gu’ils ne collent.

Pour des tagliatelle, débitez
|la pate en rubans de 5 mm
de largeur. Les feftucine

et les fettucce font 6 4 8 mm
de largeur.

Pour des taglioni
ou des taglierini,
coupez la pate en
‘rubans de 2 2 3 mm. Dans
le Piémont, les péates fines
sont appelées tajarin.

L'art et la maniére

deux sens (en poussant le rouleau loin de vous, puis
en le ramenant vers vous) pour lui donner une épais-
seur uniforme. Faute de quoi vos pétes subiraient une
cuisson irréguliére selon les endroits. Pour découper
la pate, utilisez une planche en bois ou en plastique
et un long couteau bien aiguisé. La lame doit étre lisse
ef pas frop &paisse pour que la section soit bien nette.
Saupoudrez soigneusement la sfoglia de farine, puis
laissez-la sécher quelques instants avant de la rouler.
Travaillez avec des feuilles de faille moyenne pour évi-
ter de superposer frop de couches. Sinon vous risquez
d'écraser la péie au découpage. Si vous suivez ces
régles assez simples, vous deviendrez irés vite un maitre
dans la fabrication des pates maison.

A la machine

Passez |la pate en plusieurs
fois dans I'appareil en
resserrant progressivement
les cylindres jusgu'a
obtention de I'epaisseur
souhaitee.

Sélectionnez 'embout
correspondant aux
pappardelle ou aux
lasagnette, puis découpez
les pates. Saupoudrez-les
de farine et enroulez-les en
nids aérés.

Sélectionnez 'embout
carrespondant aux
fagliatelle, puis découpez
les pates. Saupoudrez-les
de farine et enroulez-les en
nids aéres.

Sélectionnez 'embout
correspondant aux faglioni
ou aux taglierini, puis
découpez en disposant les
pates a plat, pas trop prés
les unes des autres,

pour les faire sécher.

Au lieu de conditionner vos
péates sous forme de nids,
vous pouvez les faire sécher
sur un séchoir special

en bois.
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Laissez parler votre imagination et créez  Des pates aux herbes belles a voir
toutes sortes de pdtes. et bonnes @ manger.

Découper  Des pdtes
es pdtes décoratives

On peut finir par se lasser des pates longues, malgré leur  les pates parfumées aux herbes se prétent & la confec:
variélé de formes et de iailles. Mais il existe mille autres  tion de fevilles a farcir du type fazzoletii. Servies in
types de pates & fabriquer soi-méme. On achétera les  brodo [en bouillon), elles seront irés bien mises en valeur.
macaroni ou les bucatini fout prét, car ils nécessitent un -~ Un joli dessin apporait sur la péte, obtenu gréce a la
matériel spécial. D'autres formes sont parfaitement adap-  pression exercée par le rouleau & patisserie ou par les
tées & des fabrications maison et ne demandent souvent  cylindres de la machine sur deux feuilles au milieu des-
qu'un peu de patience. C'est le cas des orecchieife ou  quelles se irouvent des herbes aromatiques et colorées.
des fusilli, qui doivent étre fagonnés & la main. Les choses Il imporie cependant d'éviter que de la farine ne s'intro-
vont plus vite pour les quadrucci ou les maltagliati, pefites  duise enire les deux couches de pate, ce qui les empé-
pates plates que 'on se confente de découper au cou-  cherait de bien coller ensemble.

teau.

Petits carrés, quadrucci.
Abaissez finement la pate,
saupoudrez de farine et
laissez sécher quelques
instants. Couper la pate
en rubans, puis en carres,

Maltagliati, ou = mal
tailles - (specialité
d’Emilie-Romagne).
Saupoudrez la sfoglia de
farine et découpez-la en
friangles irréguliers.

Fusilli. Abaissez une pate
en une feuille pas trop
fine, puis découpez des
rubans de 8 cm sur 2 mm.
Entortillez chacun de ces
« fils » autour d'une petite
baguette de bois

et laissez secher.

Orecchiette. Formez des
petits rouleaux de 1 cm de
diamétre et découpez

des trongons de 1 cm
d'épaisseur. Travaillez
ces derniers en coquille
avec votre pouce,

Fevilles de pate
aux herbes :

Passez la pate a plusieurs
reprises dans la machine en
resserrant progressivement
les cylindres jusqu'a ce que
les abaisses soient
relativement fines.

Découpez deux rectangles de
pate d'égales dimensions.
Disposez des herbes sur un
des rectangles, que vous
recouvrez avec l'autre feuille
de pate en pressant bien.

Passez cetie double
epaisseur de pate dans la
machine a plusieurs reprises,
jusgu'a ce gu'elle n'en fasse
plus gu'une feuille.

Plongez les feuilles de pate
ainsi décorées dans de I'eau
bouillante salée, rincez-les 4

I'eau froide et disposez-les sur
un linge de cuisine pour
les empécher de coller.
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Des feuilles incrustées dans la pate. saveur et en couleur. La plupart des des poissons ou & des farces qui en
Pour étonner vos invités, voici de trés herbes (persil, ciboulette, cerfeuil, contiennent. Faites plusieurs tentatives

jolies pates aux herbes, aussi agréables  estragon, sauge, basilic) se prétent ace  avant d'arréter votre choix sur vos plus
avoir que parfumees, Les formes et les type de présentation, mais des variétés belles réussites.

couleurs des feuilles aromatigues comme la melisse, au golt trés prononceé
permettent des créations surprenantes. de citronnelle, ou la donnent des

Veillez toutefois & ce que la tarce ou la résultats originaux. L'aneth, dont les brins
sauce d'accompagnemeni s& marient finement ramifiés offrent un trés joli motif,

bien avec les herbes employées, en s'associera avec un bonheur particulier a
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Pour réussir vos pates, demeurez a proximite de
la casserole pour en surveiller la cuisson. Pensez
a golter de temps en temps pour couper le feu
dés obtention de la consistance désirée.

€S fegles de base pour faire cuire des pétes al denfe

= Des oates

Ql dente

le plus important est le choix du récipient. Il doit &ire
plus haut que large et posséder un fond épais si vous
cuisinez sur une plague élecirique. les pates se cuisent
dans beaucoup d'eau : il vous faudra donc un frés
grand récipient. Comptez 1 litre d’eau pour 100 g de
pates, en ajoutant, dés |'ébullition et avant de verser
les pates, 1 cuillerée a soupe de sel. Cette régle est
un des secrefs de la réussite ef s'applique quelle que
soit la quantité ou la variété de pates on peut aug-
menter le volume d'eau de un quart pour un résultat
encore meilleur). Les pétes cuisent en peu de temps et
exigent donc une fempérature constante, plus facile &
obtenir avec une grande quantité d'eau. Plongezles
foutes en méme temps dans I'eau bouillante salée et
ne couvrez qu'aux deux tiers, pour laisser la vapeur
s'échapper. Vous pouvez aussi laisser cuire & décou-
vert, méthode plus fiable certes, mais aussi plus cot-
feuse en énergie. La surface de |'eau doit frémir, sans
bouillonner, durant toute la cuisson. Remuez réguliére-
ment avec une fourchette ou une cuillére en bois pour
éviter que les pates s'agglutinent et collent. Pour les
pates fraiches, pensez a ajouter 1 cuillerée a soupe
d'huile d'olive dans |'eau de cuisson pour les empé-
cher de coller (I'huile nest en revanche pas indispen-

sable pour les pates séches, & I'exception des lasagne).
Au cours de la cuisson, les pates absorbent de I'eau
plus ou moins vite selon les variétés. Elles s'attendris-
sent et gonflent de I'extérieur vers l'intérieur. Il est recom-
mandé de golter de temps en temps quand on
approche de la fin de la cuisson (surveillez votre montre
et respectez les femps indiqués sur les emballages) pour
ne pas manquer le moment ou les pates sont al dente.
la cuisson est parfaite lorsque la pate est fendre dans
son ensemble tout en offrant une légére résistance sous
la dent — sans pour autant que l'intérieur soit sec ou
dur. Quand les pétes sont cuites, refirez le faitout du
feu, ajoutez un verre d'eau froide pour arréter la cuis-
son, puis versezles dans une passoire et laissez égout-
fer. La sauce doit éire préfe quand vous soriez les pates
de |'eau, pour éviter que cellesi ne refroidissent.

Ne rincez jamais les pates a I'eau courante : vous leur
feriez perdre foute leur saveur et leurs éléments nuiritifs
len particulier I'amidon, trés utile pour permetire I'adhé-
sion de la sauce aux pates). Seule exception : les nouilles
chinoises se rincent pour arréter leur cuisson, mais on
les replongera quelgues minutes dans un bouillon chaud
pour les amener & la bonne température.
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La cuisson des pates. On compte au mini-
mum 1 litre d'eau pour 100 g de pétes. Salez
I'eau de cuisson avant d'y plonger les pates
(1 cuillerée & soupe de gros sel pour 1 litre
d'eau) pour éviter que celles-ci prennent une
consistance collante en cuisant. Ces pro-
portions valent pour toutes les variétés de
- pétes. En revanche, il n'est pas indispen-
sable d'ajouter de 'huile & I'eau de cuisson :

cet ajout n'est impératif que pour les pates
fraiches et recommandé pour les pates trés
larges de type lasagne. Veillez a verser
toutes les pates en méme temps dans 'eau
de cuisson en ébullition pour obtenir une
cuisson uniforme. Remuez aussitdt avec une
fourchette en bois pour les éviter de coller
et d'adhérer au fond du faitout. Couvrez le
récipient aux deux fiers pour laisser la vapeur

s'échapper et veillez 4 garder I'eau frémis-
sante pendant toute la cuisson. Quand un
certain temps s'est écoulé, godter régulié-
rement les pates : dés qu'elles sont al dente
(ferme sous la dent), retirez le récipient du
feu, ajouter un verre d'eau, laisser reposer
environ 30 secondes, puis égouttez. Pour
garder les pates au chaud quelques instants,
arrosez-les d'eau de cuisson encore chaude.
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Les meilleurs fromages pour accompagner les pates : le parmigiano regiano (en haut) est le plus connu des fromages
italiens a pate dure. C'est un fromage de vache dont I'affinage dure 1 an mais qui se conserve et se déguste trés vieux (jusqu'a

10 ans). Le parmigiano est irés proche du grana padano, un fromage qui presente lui aussi une texture granulaire a
forte, Originaire de Suisse, le schabziger (céne tronqué, au centre & droite) est un fromage & r trés gouteux. Initialemen
un fromage de coupe, mais qui, conservé assez longtemps, durcit et devient un fromage & raper : L'overjarige gouda hollandais
(en bas & gauche) est d'abord un fromage de coupe ; au bout d'un certain temps, il devient trés dur et se consomme plutdt rape.
Le sbrinz (en bas a droite), enfin, est un fromage suisse extra-dur qui est délicieux fondu.

el une saveur
e

W
t




Fondu, gratiné ou en farce, le fromage accompagne

a mervelille les pétes.

-roMmage

O

Difficile d'envisager la pasta sans fromage | On le
retrouve, fout doré, sur des lasagne, délicatement onc-
tueux sur un plat de fagliotelle ou encore dans les farces
des ravioli, cannelloni et autres agnolini. Mais atiention,
le fromage ne s'emploie pas & la légére. Il s'agit d'abord
d'en connaitre les différentes variéiés et d'apprendre a
les marier selon leur consistance et leur saveur. Leur
usage différe selon la qualité de leur pate : les fromages
extra-durs & maturation lente — certains vieillissent jusqu'a
24 mois, voire plus — s'utilisent de préférence en accom-
pagnement, d'autant que leur texture gronuleuse les rend
irés facile a raper. Le plus célébre dans cette catégorie
est bien sir le parmigiano reggiano. Produit dans une
zone limitée [EmilieRomagne), c'est un fromage de voche
& péte dure. Inifialement fabriqué entre avril ef novembre,
il est désormais produit foute |'année. Cependant, les
vaches qui fournissent le lait desting & son élaboration
ne peuvent étre nourries qu'a I'herbe et au foin. Le vrai
parmesan est reconnaissable a la couleur jaune paille
de sa pate. Comme fous les fromages labellisés DOC
(denominazione di origine confrollata, équivalent de
notre AOC, appellation d'origine contrélée), sa croite
est estampillée et porte un numéro et une date. le par-
mesan, comme les auires fromoges a raper, s'achéte
généralement en morceau et ne doit &ire rGpé ou réduit
en copeaux qu'au moment de servir, afin de conserver
intacts son ardme et sa consistance. En comparaison,
le parmesan vendu rapé en sachets au rayon frais des
supermarchés fait iriste figure. le grana padano, assez
proche en goiit i en fexiure, est produit dans une région
plus vaste [EmilieRomagne, Piémont, lombardie, Véne-
tie et Trentin) et I'alimentation des vaches qui fournissent
le lait nécessaire & so fabrication n'est pas réglemen-
tée. |l bénéficie en revanche d’une DOC et porte, incrus-

Uart et la maniere
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iée dans sa crodte, une feville de tréfle. Mais on trouve
dans d'autres régions d'excellents fromages a raper trés
parfumés. Quant au grana frentino, originaire du Tren-
fin, il se reconnait au motif en losange et & l'inscription
« frentino » qui marquent sa crolte. Parmi les fromages
italiens & pate dure, citons également le pecorino, au
lait de brebis. Il en existe plusieurs versions selon les
régions. Le plus connu est le pecorino romano, produit
dans les environs de Rome (Latium). Sa péte blanche et
trés ferme, au golt corsé, doit vieillir au moins 8 mois.
On le consomme en fromage de iable ou rapé, comme
le parmesan.

La fabrication du
fromage reste un travail
essentiellement artisanal.
Ici, on sépare & |'aide
d'un linge le petit-lait

de la masse coagulée,
qui sera ensuite retirée
du chaudron.

Quelle répe choisir

Les rapes a pointes
en étoile conviennent
aux fromages a pate
extra-dure, comme
le parmesan,

Les rapes & pelits trous
donnent des fils fins.
Elles conviennent aux
fromages & pate dure,
comme l'emmental

ou le gruyére,

Les rapes a gros trous
permettent de raper
sans les ecraser des
fromages a pate tendre
ou demi-tendre, comme
la fontine.
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Les fromages & péte dure et leurs
origines. Premiére rangee de gauche

a droite : gruyére au lait cru (Suisse),
fromage a l'arome puissant ; allgéuer

de montagne (Allemagne), au lait cru,
fromage & forte teneur en matiére grasse |
emmental doux (Suisse), le plus célébre
des fromages suisses. Deuxiéme rangée
de gauche a droite : asiago vecchio

(Italie), fromage de vache qui mdrit 8

& 24 mois jusqu'a devenir extra-dur |
montasio vecchio (ltalie), un fromage
de vache et de chévre a l'aréme
puissant ; provolone piccante (ltalie),
prét & raper au bout de 6 mois. Troisieme
rangée de gauche 2 droite : pecorino
romano (ltalie), qui mdrit au moins

8 mois ; pecorino toscano, plus petit

que le pecorino romano ; pecorino
canestrato, originaire de Sardaigne ;

les pecorino sont des fromages de brebis
a péate cuite pressée. Quatriéme rangee
de gauche & droite : mimolette vieille
(Pays-Bas), fromage & raper ; manchego
(Espagne) et idiazabal (Espagne),

deux fromages au lait de brebis.



Toutes les grandes régions laitiéres d’Europe fabriquent
des fromages & pate dure, les productions frangaise,
italienne et suisse comptant parmi les plus réputées. Dans
tous ces pays, le fromage est d'ailleurs un ingrédient
fondamental de la gastronomie. Assez riches en matiére
grasse, les fromages de montagne offrent une grande
palette de saveurs et des consistances variées. Tandis
que le golt dépend souvent de I'dge (les jeunes sont
plutdt doux et se corsent en marissani), la fexture de la
pate est fonction de la feneur en graisses : plus elle est
riche, plus elle est lisse et onclueuse.

En descendant plus au sud, en liclie méridionale ou en
Espagne par exemple, on frouvera Ia encore différentes
sortes de fromages, le plus souvent au lait de chévre ou
de brebis, les sols arides de ces régions séches ne per-
mettant guére |'élevage des vaches. les fromages de
brebis comme le pecorino (ltalie] ou le manchego
[Espagne] sont frés golteux et accompagnent & mer-
veille des plais de péies un peu épicés. Le pecorino se
décline en un grand nombre de variéiés, et des Tles
comme la Sardaigne ou la Sicile ont leur propre spé-
cialiié. Il en va de méme pour le manchego, initiale-
ment originaire de la Manche (d'o0 son nom) mais
aujourd'hui fabriqué dans plusieurs régions d'Espagne.
S'il est préférable d'utiliser, en rapé, des fromages @
fexture granuleuse et frés ferme comme le parmesan, les
pdtes dures (gruyére ou allgduer| se prétent davantage
a la cuisson en graiin. Elles permetient également de
confectionner d'excellentes sauces auxquelles elles confé-
renf onctuosité et saveur.

Autre grande célébrité de la cuisine italienne, la moza-
rella est un fromage & pate molle filée. Fabriquée dans
le Latium et la Campanie (ltalie méridionale), on la
consomme fraiche. On peut en parsemer de petits mor-
ceaux sur un plat de pates ou en recouvrir de tranches
généreuses un grafin. le provolone quant & lui se déguste
aussi bien frais qu'affiné. Dans ce dernier cas, on pourra
le servir rapé.

La mozzarella au lait

de vache, aussi appelée fior
di latte, est moing parfumée
que mozzarella di bufala,
mais elle reste meilleur
marché. On l'utilise

surtout en gratin.

La mozzarella di bufala, au
goOt légérement acidulé et
délicatement parfumé, est &
base de lait de buiflonne.

Aujourd'hui, pour faire face a
une demande croissante, on
produit essentiellement de la
mozzarella au lait de vache.
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Sur les marchés
regionaux, on trouve
surtout des fromages
locaux. A Palerme
(ci-contre), les fromages
siciliens tiennent le haut
du pavé et sont proposés
dans leurs différents

stades de maturation.
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mages a pate persillée (fourme d’Ambert et roque-
ort en France, gorgonzola en lialie] se marient trés bien
avec les pates. On les fravaillera de préférence en
sauce. Ces fromages ne doivent pas piquer ni &fre
amers, méme au plus fort de leur goit, ef les moisissures
doivent éfre réparties autant que possible dans foute la
pdte. Les amateurs de fromage italien pourront choisir
entre un gorgonzola dolce, au goit trés suave, et un
gorgonzola piccante, plus corsé. les indécis opteront
pour une saveur infermédiaire, fournie par la dolcetia,
un gorgonzola mélangé a du mascarpone, d'ob un golt
plus léger. le choix entre ces différents types de fro-
mage doit étre guidé par vos goits en la matiére, sui-
vant que vous préférez une sauce trés discrétement par-
fumée ou une saveur plus puissante.

Le fromage blanc maigre
contient seulement entre 1 et
2 % de matiére grasse.

Il présente une consistance
ferme, grumeleuse et séche.

Le fromage blanc & 20 %
de matiére grasse est
plus onctueux et il est

+ plus savoureux.

ige au pays des clgieess
#gorgonzola et la savetm

onmages fral

Formaggini. Le mot

signifie tout simplement

« petit fromage ». C'est ainsi
qu'on appelle en ltalie ces
fromages de table

a pate veloutée.

Stracchino. Un fromage
frais & pate tendre, pouvant
vieillir 1 ou 2 semaines.
Doux & finement aigrelet.

Robiola osella. Un fromage
frais du Piémont, trés riche en
matiere grasse (70 %). D'ol
sa consistance onctususe.

Mascarpone. Le plus
célébre des fromages frais
italiens. Légerement aigrelet
et agreablement doux, il est
aussi employé pour

les desserts.




Les fromages frais jouent un rdle imporiant dans la cui-
sine des pates. En téte vient la ricoffa, un fromage &
base de pefitlait, blanc et légérement cigrelet. Sa dou-
ceur en fait la base idéale d'un grand nombre de farces
pour ravioli et autres pdtes fourrées. Il se marie trés bien
avec les herbes aromatiques, les champignons et cer
fains légumes comme les épinards. Sa texture onctueuse
fait ressortir les arémes des aulres ingrédients et donne
du lionta la farce. la ricotfa entre aussi dans la com-
position de sauces délicieuses pouvant se marier avec
de trés nombreuses variétés de pates. le gorgonzola
pourra quant & lui renouveler le godt d'une béchamel
classique pour donner une sauce Mormay des plus savou-
reuses. Ces sauces existent certes toutes prétes en super-
marché, mais celle que vous réaliserez vousméme sera
neftement plus golteuse.
b

~

b

Ricotta di pecora.
Un fromage frais fabrique &
partir de petit-lait de brebis.

Ricotta di vacca.

Trés répandu dans le nord
de I'ltalie, il est prépare avec
du petit-lait de vache, auguel -
on ajoute le plus souvent

du lait entier.

Ricotta salata.

Plus ferme et plus sec
que la ricotta tipo dolce. i 15
Elle est salée a différentes 2 ;
étapes de la fabrication.

Ricotta salata al forno.

La cuisson au four lui donne
une crodte brune ; on trouve
également cette variété

de ricofta fumée.
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Sauce Mornay

Cette recette se préte & d'infinies variations avec des
fromages les plus divers : gruyére, emmental ou
encore d'autres variétés plus relevées mais toujours
fondantes.

Pour la béchamel :

25 g de beurre, 30 g de farine, 50 ¢l de lait
1/2 cuil. a café de sel, poivre

1 pointe de muscade fraichement rapée

1 jaune d’ceuf, 100 ml de créme

Et aussi :

30 g de parmesan frais répé, 30 g de fontine
1 & 2 cuil. & soupe de créme fouettée

Sauce Mornay

Faites fondre le beurre
dans une casserole et faites
blondir la farine en remuant.

Ajoutez le lait et mélangez
““Bier jusgu'a obtention d'une
texture lisse. Assaisonnez

et laissez cuire 20 minutes

a feu doux, sans cesser

de remuer.

Battez le jaune d'ceuf avec
la créme. Retirez la
casserole du feu et

incorporez ce mélange au

fond de sauce.

Portez le tout & ébullition
jusqu’a épaississement, puis
passez-le au tamis. Faites
chauffer a nouveau.

Incorporez le fromage (ici un
mélange de parmesan et de
fontine) en remuant sans
arrét, jusqu'a ce gu'il soit
entierement fondu.
Incorpaorez enfin la créme
fouettée en la passant a
travers un tamis fin.
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Le gout des pdtes dépend en grande partie de la sauce
qui les accompagne et la réussite d’un plat tient
essentiellement a la combinaison de la forme

des pates et de la consistance de la sauce.

Sugo de tomates

Tapissez le fond de votre
casserole de tomates
concassees. Ajouter

la carotte émincée.

Ajoutez le céleri et les
oignons éminces et laissez
mijoter le tout pendant

40 minutes.

Passez le mélange de
légumes cuits au tamis
en procédant par petites
quantites. Pressez bien
avec une cuillére.

Avec la cuillere, recueillez
le reste de purée adhérant
a la surface extérieure

du tamis et incorporez

le tout & la sauce.

Transférez la sauce dans
une casserole, rechauffez,
salez et poivrez. Incorporez
I'huile par petites quantités.

Au moment de servir, goltez
et rectifiez I'assaisonnement,
puis ajoutez le basilic (qui
ne doit pas étre hache trop
finement).

SUgo et ragu

L'art de la sauce et la cuisine des pates sont indisso-
ciables. les accompagnemenis peuvent &ire irés simples
un peu de beurre fondu aromatisé de quelques feuilles
de sauge, ou plus sophistiqués. On comprend la dis-
crétion de cerfains cuisiniers ou cuisiniéres & I'égard de
leurs créations, car si toufes les recettes utilisent plus ou
moins les mémes ingrédients de base, le résultat chan-
gera du fout au fout selon que la sauce aura longue-
ment mijolé ou non, ou qu'on y aura adjoint le petit plus
qui fait la différence : quelques capres, quelgues anchois,
des olives, du piment... En lialie, on distingue entre les
sugo, des sauces frés simples, ef les ragu, des sauces
riches mijotées, généralement servies avec des grandes
pates.

Sugo de tomates

Cette sauce toute simple offre également |'avaniage
d'étre trés digeste : au lieu de commencer par faire reve-
nir les oignons dans de I'huile, on laisse simplement
fondre les tomates sans matigre grasse. L'huile n'est rajou-
tée qu'en fin de cuisson et reste d'ailleurs facultative.

800 g de tomates bien mires
50 g de carotie

100 g d’oignons

100 g de céleri en branche
poivre

sel

4 cuil. @ soupe d’huile dolive
1 cuil. & soupe de basilic ciselé

Ebouillantez les tomates, pelez-les, puis coupezles en
deux. Epépinez et détaillez la chair en petits morceaux.
Epluchez la carotte et les oignons, nettoyez le céleri et
émincez le tout finement. Procédez ensuite en suivant
les indications de gauche. Vous pouvez parfumer ce
sugo d'herbes fraiches ou séches, ajouter une gousse
d'ail pelée et hachée ou le rendre plus onctueux en y
incorporant du beurre ou de I'huile.
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Ragu alla bolognese  Sauce bolognaise
la confection d'un rago alla bolognese demande
beaucoup d’affention au choix ef a la qualité des
ingrédients. Ne vous contentez pas d'achefer de la
ek T A viande hcchmlée,: mais exigez de votre bouche_r ciu’il
légumes, ajoutez le persilet ~ YOUS serve de bons morceaux. la viande doit étre
laissez fondre le tout en d'excellente qualité, sans quoi le résultat risque fort de
remuant bien. vous décevoir. Cette sauce au délicieux fumet doit
mijoter trés longtemps & pefit feu pour développer
fous ses ardmes. la recefle de base présentée permet

Dans I'huile préalablement

de nombreuses variantes pour lesquelles il n'est

besoin que d'un peu d'imagination.
Ajoutez les viandes hachées Dans son restaurant de
et ecrasez-les avec une 30 Bologne, Gigina prépare

fourchette pour bien les o = R 1 T tous les jours un ragu
émietter, puis laissez-les 200gd oignons peles Etle”"ln_c‘-’ﬁ frais auquel elle apporte
cuire 15 minutes & feu doux. 2 gousses d'ail pelées et hachées toujours le méme soin.
160 g de céleri en branche nettoyé et émincé
l.
l.

4 cuil. a soupe d'huile
4 cuil. a soupe de persil haché
300 g d’épaule de boeuf hachée
Emincez le jambon de 200 g d’épaule de porc hachée
Pra_’mer- ?t imééi_tzaéam ’ 200 g de jambon de Parme
i .
& lassez cuire pendant 809 de beurre . L
5 minutes. 800 g de tomates fraiches et bien mires
800 g de tomates en boites (pelati} coupées en
morceaux
6 cuil. & soupe de concentré de tomates
25 cl de bouillon de viande
sel, poivre
Ajoutez la moitié du beurre 1/2 cuil. a café de sucre
et la chair des tomates
épépinées el coupées
en petits dés.

Préparez et coupez les ingrédients comme indiqué ci-
dessus et confectionnez le ragu alla bolognese (voir
illustrations ci-contre).

Ajoutez les tomates en boite
et remuez, puis laissez cuire
quelques instants &
découvert. Incorporez

le concentré de tomates
par cuillerges.

Versez e bouillon,
assaisonnez
Couvrez en
laissant une
petite ouverture
et laissez mijoter

1 heure.

Ajoutez le sucre et laissez mijoter
encore 30 minutes. Incorporez le reste
de beurre, goltez et rectifiez
'assaisonnement.
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Rouleau & patisserie,
couteau, faitout et
passoire sont les
ustensiles de base
pour cuisiner les pates.
Mais d’autres facilitent
grandemaent le travail,
comme les machines
a pates. En voici un
echantillon dans lequel
chacun fera son choix.

1. Tamis a farine
2. Machine a pates

3. Embout pour cheveux
d'anges et frenefte

4. Embout pour spaghetti

5. Embout pour
lasagnette

6. Rouleau & pétisserie
a poignées
7. Passoire

8. Rouleau & patisserie
Sans poignees

9. Planche en bois

10. Gobelet & mesurer
11. Tamis

12. Rape a spétzle
13. Roulette dentelée
14. Roulette lisse

15. Pinceau a
badigeonner

16. Petite roulette
dentelée ' € 16

17-18. Ecumoires

&
u\\\k\\\\\\\\\\

19. Emporte-piéce
circulaire dentelé
pour ravioli

20. Emporte-piece

circulaire lisse pour
rawvioll

21, Raclette a pates en
plastique et en métal
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22,

23.

24,

25.

26.

27.

28.
29.
30.
31.
32.

33.

34.

35.
36.
37.
38.

Casserole pour pates
longues

Plat en ceramique
pour lasagne

Casserole pour pates
courtes

Assortiment de
terrines

Plats a gratins en
céramigue

Ecumoire pour le wok
(cuisine asiatique)

Rape & parmesan
Presse-purée
Forme a ravioli
Pince & spaghetti

Fourchette en bois
pour tester la cuisson
des pates

Cuillére en bois pour
remuer

Cuillere en bois pour
retirer les spaghetti

Mortier avec pilon
Couteaux tranchants
Regle

Papier d'aluminium






Dans de nombreux pays, il existe une longue tradition de soupes
aux pates. Ces préparations constituaient autrefois le plat principal,
mais on en trouve désormais des versions moins roboratives qui
conviennent pour une entrée. Rien n'empéche cependant de renouer
avec la fradition en préparant des soupes épaisses et nourrissantes :
les pates s'accommodent trés bien de ce type de recettes et se
marient & la perfection avec viandes, volailles ou gibier, auxquels

SOUDES

on pourra rajouter une poignée de légumes croquants. Si I'on associe
généralement les pates aux soupes claires (bouillons et consommés),
certaines soupes liées, comme |'épais minestrone ou la soupe au
pistou, en font également usage. Le mieux est de faire cuire les pates
directement dans la soupe afin qu'elles absorbent les arémes des

autres ingrédients.
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Tortellin
N orodo

Les hautes tours de
Bologne évoquent la
puissance des anciens
patriciens de la ville :
plus la tour était haute,
plus son commanditaire
etait important.

vis dans un bouillon &paissi & la créme et & I'ceuf.

Pour les pates :

250 g de farine

1 ceuf

1 cuill. & soupe d’huile d’olive

1/2 cuill. @ café de sel, un peu de farine
Pour la farce :

15 ¢l de bouillon de veau

200 g de viande de veau

1 cuill. & soupe de créeme liquide

1 jaune d'ceuf

3 cuill. @ soupe de parmesan fraichement répé
sel, poivre blanc

1 pointe de noix de muscade rapée

Selon les Bolonais, plus les tortellini sont petits,
meilleurs ils sont. Les plus gros portent le nom
de tortelloni. Chez Bertino, un des restaurants
les plus populaires de Bologne, toute la famille
« met la main & la pate ».

la cuisine d'EmilieRomagne est une des plus savou-
reuses d'ltalie. Dans celte recette, les tortellini sont ser-

Servis dans un bouillon de viande, ces fortellini composent un plat trés délicat.

Et aussi :

un peu de blanc d’ceuf

5 | d’eau salée

50 cl de bouillon de viande
parmesan fraichement rapé

1 cuill. & soupe de persil ciselé

1 cuill. & soupe de sauge ciselée

Pour les torfellini, préparez une pdfe lisse et souple, mais
non collante (recette p. 26). Si bescin, ajoutez un peu
de farine ou d'eau. Saupoudrez réguliérementi la pate
de farine; puis recouvrezla d'un torchon et laissez-la
reposer 20 minutes & température ambiante.

Pour la farce, faites chauffer le bouillon de veau, ajou-
tez la viande et laissez cuire 15 minutes & feu frés doux,
sans faire bouillir. Retirez la viande, faitesla égoutier,
puis défaillez-la en petits dés. Déposez les morceaux
dans une terrine, incorporez la créme, ojoutez le jaune
d’'ceuf, puis le parmesan, et mélangez. Assaisonnez de
noix de muscade rGpée, salez et poivrez.

Eialez la moitié de lo pate sur le plan de iravail faring
et aplatissezla jusqu'a obtention d'une galette trés fine.
laissez reposer un moment. Découpez des carrés de
5 cm de coté, et gamissez-les, au centre, d'1 cuillerée
& café de farce. Badigeonnez les bords de blanc d'ceut
et repliez les carrés pour former des triangles, en pres-
sant sur les cétés. Roulez délicatement les friangles de
facon a former des demidunes, puis pressez les pointes.
Disposez les fortellini sur un torchon fariné et laissez
reposer 1 heure. Procédez de lo méme fagon avec le
restant de pate.

Plongez les fortellini dans un grand volume d'eau
bouillante salée. Remuez délicalement avec une cuillére
en bois pour les empécher de coller. Laisser cuire & feu
doux {I'eau doit juste frémir) pendant 8 minufes, puis refi-
rezles & |'aide d’'une écumoire et déposezles dans une
grande passoire. laissez égoutter.

Faites chauffer le bouillon épaissi jusqu’a frémissement,
mais sans laisser bouillir. Plongezy les forfellini pour les
réchauffer. Servez avec du parmesan rapé, du persil ef
de lo sauge ciselés.






La préparation d'un fond
de gibier est assez
fastidieuse, mais il existe
des fonds tout préts en
conserve, vendus dans
les épiceries fines et la
plupart des grandes
surfaces.

Les pétes farcies maison sont souvent assez longues a préparer,

mais le résultat en vaut la peine.

Tortelloni
au faisan

la farce de ces tortelloni [gros fortellini) est délicate et
trés aromatique. La forme des pétes est secondaire : for-
telli ou ravioli donneront le méme résuliat. Enfin, le bouillon
pourra étre remplacé par du beurre fondu ou du par
mesan rapé.

1/2 faisan (pour la farce et pour le fond de gibier)
Pour les pétes :

250 g de farine

1 ceuf

1 cuill. @ soupe d’huile d’olive

1/2 cuill. a café de sel

un peu de farine

Pour le fond de gibier

2 cuill. @ soupe d'huile d'olive

50 g de poireau

2 50 g de caroftes

1/2 oignon
1 feuille de laurier
50 cl d’eau
Pour la farce :
30 g de morilles séchées
2 cuill. & soupe de porto blanc
30 g d’échalotes hachées
1 gousse d'ail écrasée
50 g de céleri en branches coupé en dés
30 g de beurre
1/2 cuill. & café de sel
poivre noir
2 cuill. & café d’herbes hachées (thym et sauge)
Pour le bouillon :
80 cl de fond de gibier

60 g de poireau

60 g de carottes

feuilles de céleri en branches

1 blanc d'ceuf pour badigeonner

Pour les fortelloni, préparez une pate lisse et souple
(recette p. 26). Saupoudrez réguligrement de farine,
puis enveloppez la pdte dans un film climentaire et lais-

sez reposer | heure au réfrigérateur. -

Parez et désossez le faisan. Coupez la chair en dés et
réservez. Gardez les os et la peau pour le fond.

Préparez le fond de foison : dans une sauteuse, faites
revenir de foutes parts dans I'huile les os et la peau du
faisan. Pendant ce temps, netioyez le poireau, épluchez
les carottes. Coupezles en petits morceaux. Epluchez
I'oignon, coupezle en quaire. Mettez les légumes et e
laurier dans la sauleuse et faites revenir 2 & 3 minuies
& feu vif. Mouillez avec I'equ. Laissez mijoter a feu doux
1 heure environ, sans couvrir. Passez le bouillon dans
un tamis, puis laissez refroidir.

Pour la farce, faites tremper les morilles dans le porto et
le fond de faisan refroidi. Mixez finement la moifié de
la viande de faisan et hachez le reste. Faites fondre le
beurre dans une sauteuse, mettezy l'ail, les échalotes
et le céleri, et faites revenir le tout & feu vif. Ajoutez le
faisan haché et prolongez la cuissen & feu vil. Enlevez
la sauteuse du feu et incorporez le faisan mixé, le sel,
le poivre et les herbes hachées. Egouttez les morilles,
coupezles en dés ef ajoutezles & la farce. Incorporez
le liquide de trempage des champignons et travaillez
la farce jusqu'd obtention d'un mélange homogéne.

Aplatissez finement la pate. A 'aide d'un emporte-piece,
découpez des cercles de 5 cm de diamétre. Déposez
un pefit tas de farce au centre de chaque cercle, badt-
geonnez le bord de blanc d'ceuf, repliez la pate pour
former une demiune et pincez les bords. Plongez les
forfelloni dans une grande casserole d'eau bouillante
salée, et faitesles cuire 6 & 8 minutes. Egoutiezles, puis
dressezles sur des assiettes creuses.

Pendant la cuisson des fortelloni, préparez la sauce :
faites réduire le fond de gibier de moifié [environ 40 cl).
Coupez le poireau, les caroties et le céleri en fines
laniéres et jefezles dans le fond peu avant de dresser
les tortelloni. Arrosez les fortelloni de ce bouillon.
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Pour réaliser un

CONSOMMme savoureux, il
est préférable de choisir
une grosse poule,
pesant au moins 2 kg.

Appelée canja com hortela, cette soupe portugaise
traditionnelle est souvent servie avec des pates maison.

Consommeé de volaille aux
odtes et aux petites saucisses

Cette soupe garnie ef roborative se seri en plat princi-
pal avec du pain ef un verre de vinho verde frais, qui
forme un mariage réussi avec le citron et la menthe. On
utilisera des pates larges et plates de type fagliatelle,
fraiches ou seches.

200 g de tagliaielle fraiches

Pour le consommé :

1/2 poule préte a cuire (environ 1 kg)
le zeste d'1/2 citron non traité coupé en laniéres
1 branche de céleri

2 | d’eau froide

sel

poivre noir

60 g d'oignons

80 g de caroftes coupées en béatonnets
80 g de poireaux coupés en anneaux
300 g de petites saucisses portugaises
feuilles de menthe fraiche hachées

Mettez la poule dans une grande cocotte avec le zeste
de citron et le céleri. Couvrez d'eau, salez, poivrez et
portez a ébullition sans couvrir. Coupez les oignons en
deux sans les peler, et faites brunir la face intéricure &
sec dans une poéle antiadhésive, avant de les ajouter
au bouillon en préparation. Faites cuire le fout 1 heure 30
& feu moyen, sans laisser bouillir. Enlevez la poule et
réservez-la. Tamisez le bouillon de cuisson au-dessus
d'une autre cocotie ef gardezle au chaud sur un feu irés
doux.

Détachez la chair de la poule de so carcasse et désos-
sezla. Coupez lo viande en morceaux. Jetez les carofies
et les poireaux dans le bouillon et laissez cuire 5 minutes
environ. Ajoutez les petites saucisses portugaises et pro-
longez la cuisson du bouillon pendant 5 minutes de
plus. Ajoutez enfin la viande et gardez au chaud sur un
feu trés doux.

Plongez les pates dans une grande quontiiié d'ecu
bouillante salée et faites les cuire al dente (le temps de
cuisson variera selon qu'il s'agisse de pates fraiches ou
séches|. Egouttezles, puis jetezles dans lo soupe. Au
besoin, rectifiez I'assaisonnement. Servez avec de la
menthe fraiche hachée.

Les petites saucisses trés pimentées gue l'on
trouve dans la Péninsule ibérique donnent &
cette soupe son arome typique. On les trouve
dans certaines charcuteries spécialisées. mais
on peut aussi les remplacer par du chorizo
coupe en fines tranches, que I'on ajoute dans
la cocotte 5 minutes avant la fin de la cuisson.
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soupe

Robuste et nourrissante, cette soupe est agréme
de porc, de langouste, de crevettes, de calmars et

deerMesdkngmde
et aux frults ge mer

On peut agrémenter cefte soupe de nuoc mam, condi-
ment trés courant au Vietnam, & base de poisson salé.
On le servira & part et chaque convive en usera & son
godt.

queie de langouste cuit
50 g de poiirine de porc

sel

1 350 3 400 g)
1 crue

150 g de blanc de poulet, sans la peau
150 g de crevettes décortiquées de taille
1 calmar de 150 g environ

800 ml de bouillon de légumes

1 piment de Cayenne rouge

40 g d'oignons nouveaux

poivre

100 g de nouilles chinoises aux ceufs
Et aussi :

50¢ d’échaio%zs

2 cuill. a soupe d'huile d’arachide

1 cuill. @ soupe de coriandre fraiche ciselée
1 cuill. @ soupe de sauce nuoc mam

moyenne

Ouvrez la queue de la langouste et refirez la chair, en
la gardant si possible entiére. Enlevez les boyaux, puis
coupez la queue de langouste en tranches de 5 mm
d’épaisseur. Recouvrez les franches d'un film olimen-
faire et réservez au frais.

Déposez la poitrine de porc dans une casserole et recou-
vrez-la avec la moifié de I'eau. Salez et portez & ébul-
lition. Baissez le feu, écumez si besoin, puis laissez cuire
20 minutes. Ajoutez le blanc de poulet ef prolongez la
cuisson pendant 10 & 15 minutes, en veillant a ce que
la viande soit foujours recouverte d'ecu.

Décortiquez les crevettes et enlevez la veine centrale
sans les briser. Llavez le calmar et élez la peau. Sépa-

Dans la plupart des pays
d'Asie, les nouilles longues
sont symbole de longevité.

Il en existe de différentes

sortes et leur temps de
cuisson est souvent plus
réduit que celui des pates
séches italiennes.

rez les tentacules du corps en les co
sus des yeux de telle sorte qu'ils £
eux par un mince anneau. Jaisir
au milieu, et pressez pour faire s
ficateurs, puis coupez. Videz |
prenoni soin d'enlever |'os transpc
k,cum:z le corps en anneaux de

entiers).

Retirez la poitrine de porc
bouiilcm_ Passez celui-ci au chinois,
bouillon de légumes. Coupez le pime
les graines ainsi que les peaux blanches,
dans le bcwl;on Portez de nouveau a ébul

_:uls
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es oignons nouveaux ef ajoutezen la  échalotes et coupezles en fines rondelles. Mettez I'huile

nuant. Ajoutez ensuite les chauffer dcms une poéle ef faites revenir les écha-
facules. laissez mijoter  lofes jusqu'a ce qu e||es soient dorées et croustillantes.
i d'\:; incorporer les crevettes.  Retirezles de la poéle et égouttez-les sur du papier
] absorbant.

= Q- D

Répartissez les novilles dans des bols. Recouvrez-les
de bouillon chaud, puis ajoutez un peu de poulet, de
porc, de crevette et de |cmgcmsle Parsemez d'cignons
nouveaux, d'échalotes rissolées et de coriandre H;..Lh@
Servez avec de la sauce nuoc mam proposée sépa-

rément.

chauffer qm.aucs rr“muu‘-":u 5Qns

lez et poiv

les nouilles dans un gr q"ld volume d'eau
isse i z erbvé a




Voici une soupe claire que chaque convive assaisonnera @ sa convenance
de nuoc mam, un condiment vietnamien a la saveur assez puissante.

Consommeé de boeuf aux noullles

et aux chataignes d'eau

Ingrédient typique de la cuisine chinoise, la chétaigne
d'eau présente un gedt assez proche de nofre chétaigne,
bien qu'elle appartienne & une fout autre famille boto-
nique puisqu'il s'agit des pousses tubéreuses d'une plante
d'eau annuelle. La chataigne d'eau est répandue en
Alrique occidentale, @ Madagascar et en Inde, mais
surtout dans toute |'Asie du Sud-Est, ou elle est une den-
rée trés recherchée. En Europe, ce fruit a chair ferme,
au coeur couleur creme, est commercialisé surtout en
conserve, prét a I'emploi.

Pour le consommé :

30 g de gingembre frais

120 g d’oignons

700 g de jumeau de beeuf coupé en cubes
300 g de gite et de jarret de beeuf coupé en cubes
1 os @ moelle

1 morceau du zeste d'une mandarine non traitée
4 graines d'anis éfoilé

sel

150 g de chétaignes d'eau

80 g d'oignons nouveaux

100 g de pousses de soja fraiches

250 g de novilles chinoises aux ceufs (mee)
Pour la sauce nuoc cham :

1 piment rouge

20 mi de jus de citron

60 ml de sauce nuoc mam

20 g de sucre de palme ou de sucre roux
20 g d’arachides torréfiées, hachées

30 g de carottes rapées

Et-aussi :

1 cuill. @ soupe de feuilles de coriandre

un peu de sauce nuoc mam

Pelez le gingembre et les oignons. Coupez le gingembre
en lamelles ef les oignons en quaire. Dans une grande

casserole, déposez les morceaux de boeuf, le gingembre,
les oignons, le zeste de mandarine ainsi que 'anis éfoilé,
et recouvrez ces ingrédients avec 2 lires d'sau. Porfez
a ébullition, baissez le feu et laissez mijoter 2 heures 30
environ.

Pendant ce temps, préparez la sauce nuoc cham. Otez
le pédoncule du piment et détaillez la chair en fins
anneaux en enlevant les graines. Mélangez le jus de
citron, la sauce de poisson et le sucre avec 60 ml d'eav,
puis remuez jusqu'a ce que le sucre soit délayé. Incor-
porez le piment, les arachides et la carotte rapée.

Egouttez les chéataignes d'eau, puis coupez-les en
iranches.

Nettoyez les oignons nouveaux et coupezles en fines
rondelles. Triez les pousses de soja, lavezles, puis plon-
gezles 30 secondes dans de |'eau bouillante. Egout-
lezles soigneusement et passez-les rapidement sous
I'eau froide. Refirez la viande de la soupe et coupez-
lo en fines franches. Passez le bouillon au chinois. Faites
cuire les novilles 8 minutes environ dans une grande
quanfité d'eau bouillonte salée. Egoutiez & fond ef réser-
vez au chaud.

Pendant ce temps, réchauffez le bouillon et faites cuire
les chataignes d'eau 5 minutes a feu doux. Goitez le
bouillon et rectifiez |'assaisonnement.

Répariissez les nouilles chaudes dans des assiettes
creuses préchauffées. Disposez les franches de viande
dessus, parsemez d'oignons nouveaux et de pousses
de soja. Ajoutez les chaiaignes d'eau, puis versez le
bovillon et parsemez le tout de coriandre fraiche. Pré-
sentez séparément la sauce nuoc cham et la sauce
nuoc mam.
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Ragout

La pieuvre et ses
cousins (encornets,

calmars...) entrentdans  |'ingrédient de base de ce plat léger et délicat est le
iy ExmpcEan g dashi, un bouillon typiquement japonais, préparé avec

nombreux plats japonais.

[en vente dans les épiceries asiatiques). On trouve éga-
lement du dashi tout prét en poudre Quant au mirin,
c'est un vin de riz doux, réservé & la cuisine.

130 g de nouilles de blé japonaises {somen)
180 g de chou chinais {6 feuilles}

80 g de carottes

100 g de pois gourmands

200 g d'épinards

200 g de palourdes

200 g de poulet coupé en deés

200 g d'encornets coupés en rondelles
8 queues de crevettes décortiquées

40 g de champignons shiitake

Pour le dashi ;

20 g de feuilles de konbu

1 | d’equ froide

30 g de bonite en flocons

3 cuill. a soupe de sauce de soja claire
3 cuill. & soupe de mirin

sel

poivre noir

Pour les accompagnements :

1 gateau de riz japonais (50 g

3 ciboules

1 citran

1 morceau de gingembre

Plongez les feuilles de konbu dans 'eau froide et faites
chauffer & feu doux lenfement jusqu'a frémissement (comp-
tez 10 & 15 minutes). Sorfez les fevilles a I'aide d'une
écumoire et vérifiez qu’elles soient bien tendres. Si elles
soni encore fermes, remetiezles dans l'eau 1 a 2 minutes.
Ajoutez 4 cuillerées ¢ soupe d'eau et incorporez lo
bonite en flocons. Dés la reprise de I'ébullition, étez la

des konbu (algues) et de la bonite séchée en flocons

'i B Cette soupe japonaise aux |égumes, poulet et fruits de mer,
pourra constituer le plat principal d’un diner léger.

de noullles

Les nouilles et ies fruits de
mer sont Souvent associés
dans la cuisine d' Extréme-
Orient, comme en {émoigne
cette soupe (udon sukien
japonais) dont la délicatesse
et la légéreté en font un mets
fres apprécié.




casserole du feu et atiendez que fous les flocons soient
absorbés, Passez e bouillon dans un chinois tapissé
' C

d'un linge fin. Ajoutez la sauce de soja, le mirin, du sel
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es. Superposez les feuilles deux par deux
sur un linge, en les faisant se chevaucher de moitig. Rou-

: igoureusement pour dter |'excédent
e, puis déroulezle ef coupez les
rouleaux de fevilles ainsi ablenus en trongons de 2,5 cm.

Epluchez les caroties et déiaillez-les en fines rondelles.
lavez les pois gourmands et les épinards (Btez les tiges
dures de ces demiers). Brossez les palourdes sous I'eau
froide courante en éliminant celles qui sont fermées.
Faites cuire les nouilles : plongezles dans une grande
quantité d'eau bouillante salée, et ajoutez 25 ¢l d'eau

froide dés reprise de ['ébullition. Procédez deux fois de
suite ainsi, puis laissez bouillir 2 minutes. Rincez abon-
damment & l'eau froide, égoutiez ef réservez.
Réchauffez le bouillon. Jetezy successivement le poulet,
5 minutes plus tard les encornets, encore 5 minuies aprés
les crevettes, puis 3 minufes aprés les caroftes. laissez
cuire 5 minutes et ojoutez enfin, pour frés peu de temps,
les pois, les épinards et les champignons. Les légumes
doivent rester croguants.

Pendani ce temps, coupez le gateou de riz en quatre
et faitesle dorer & sec dans une poéle. Lavez les ciboules
et coupezles en fines rondelles. Coupez le citron en
huit. Epluchez le gingembre et rapezle finement. Dres-
sez ces ingrédients dans un bol.

Plongez les nouilles et les rouleaux de chou dans la
soupe, réchauffez le tout, rectifiez I'assaisonnement et
servez avec les accompagnements.
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Les nouilles de riz
utilisées pour cette
soupe ont la méme
forme que les trenette
italiennes, pates longues
proches des spaghetti
mais de section ovale et
plus plates. Le légume
idéal pour réussir ce
mets est 'aubergine.

Cette sorte de soupe se retrouve dans tous les pays de I'ex-Indochine,
mais c’est dans sa version laotienne qu’elle est la plus savoureuse, car elle ass
en quantité égale de la viande et du poisson d’eau douce a chair ferme.

,

On a remplace ici ce dernier par des crevettes.

SOUPE
laotienne

200 g de nouilles de riz

600 g d'épaule de porc

4 gousses d’ail

80 g d'oignons

40 g de céleri en branches

3 cuill. & soupe d’huile d’arachide

1 cuill, @ cofé de sel

paivre noir

250 g de crevettes moyennes

coriandre et menthe fraiches

Pour le fond de soupe :

2 cuill. a soupe d’huile d’arachide

1 cuill. & soupe de gingembre fraichement rapé
1 cuill. & soupe de piment haché et épépiné
100 ¢ d’arachides grillées et pilées

1 cuill. & soupe de souce nuoc mam

50 ¢l de lait de coco non sucré len boite)
50 cf de fumet de poisson

Pour les légumes :

1 cuill. & soupe d'huile d’arachide

200 g d'aubergires coupées en rondelles
150 g de haricots verts

150 g de mangue verte

100 g de germes de soja

Pelez

Détaillez le porc en cubes de 2 & 3 cm de coté
'ail et écrasezle. Epluchez les oignons et hachez-les
menu. Coupez le céleri en frongons de 5 mm d'épais-
seur. Faites chauffer I'huile dans un wok ou une grande
poéle et faites revenir la viande & feu vif en la saisis-
sant sur tous les cotés. Refirezla de la posle, puis faites
sauter I'ail, I'oignon et le céleri sans les laisser brunir.
Salez et poivrez. Réservez au chaud dans un autre
récipient.

Préparez le tond de soupe : faites revenir dans le wok
le gingembre, le piment et les arachides. Versez la sauce
nuoc mam, puis le loit de coco et le fumet de poisson,
et laissez frémir 10 minutes environ. Réservez au chaud.
Pendant ce temps, failes dégorger les rondelles d'auber-
gines : salez abondamment, puis laissez reposer
quelques minutes au frais.

Préparez les légumes : faites chauffer I'huile dans le wok
et faites dorer les rondelles d'aubergines sur les deux
foces. Réservez au chaud. Epluchez les haricots, rincez-
les & I'eau froide, puis coupez-les en deux. Pelez la
mangue, 6tez le noyou, coupez la pulpe en cubes ef
plongezla 30 secondes avec les haricots dans de I'eau
bouillante.

Décortiquez les crevettes et dtez la veine centrale.
Réchauffez le mélange au porc, puis ajoutez les cre-
vettes et poursuivez la cuisson jusqu'a ce qu'elles soient
roses et cuites au cceur. Incorporez tous les légumes,
ainsi que les germes de soja crus. Réchauffez quelques
minutes &l réservez ou chaud.

Faites cuire les nouilles 4 @ 5 minutes dans une grande
quantité d'eau bouillante salée. Egouttezles et dressez-
les dans des bols individuels. Ajoutez alors le mélange
6 la viande et aux légumes, puis arrosez avec le fond
de soupe. Parsemez de coriandre et de menthe fraiche.






Pour adoucir le go(t des piments,

on peut les éplucher. Dans ce cas,
doublez la quantite. Pour les éplucher
facilement, faites-les griller &4 sec, puis
gardez-les 10 minutes dans un sac en
plastique fermé et pelez-les sous l'eau

froide.

Pour cette soupe, on
utilisera de préférence
des vermicelles de riz,

plus fins que les
vermicelles de ble.

Soupe indienne

clteie Enas

Enclavé entre I'Inde, la Chine et la Thailande, le Myan-
mar (ex-Birmanie) est marqué par les grandes cultures
d'Asie. Sa cuisine trahit ces influences et on y trouve
des currys aussi riches en saveur que ceux de |'Inde vor-
sine ou des spécialités de novilles qui rappellent la cui-
sine thailandaise. Le mohinga, plat national du Myan-
mar, est préparé avec des noviiles de riz. Il a pour base
une soupe de poisson au curcuma ef au piment. la
recefte proposée ici se réalise sans banane, dont la
saveur doucedire peuf déconcerter certains convives.

Les piments seront moins
forts si on retire leurs
graines et les parties
blanches & l'intérieur.

lavez les crevettes, puis étez les queues, déc
les et enlevez la veine cenirale. Gardez les
carapaces des queues.




Déiaillez en fines lomelles la mélisse, le galanga et le
aingembre. Coupez les piments veris en deux dans le
sens de la longueur, puis déborrassezles de leurs graines
et des parties intérieures blanches.

Faites chauffer I'huile dans un wok ou une grande poéle,
et faites revenir les fétes et les carapaces des crevettes
jusqu @ ce qu elles deviennent roses. Versez l'eau, puis
salez. Ajoutez lo mélisse, le galanga, le gingembre et le
piment. Portez & ébullition, puis loissez frémir 30 minutes.

Pendant ce temps, &tez le pédoncule, les graines et les
cloisons blanches des pimenis rouges, puis coupeziles
en fines rondelles. lavez les ciboules et hachezles gros-

siérement. Faites cuire les novilles 1 & 2 minutes dans
une grande quantité d’eau bouillante salée, égouttez-
les et réservez au chaud.

Transvasez le contenu du wok dans une passoire fine,
récupérez le liquide et portez-le a ébullition. Ajoutez les
queues des crevettes, les piments rouges en rondelles
et les ciboules hachées. Prolongez la cuisson jusqu’a
ce que les crevettes soient & point [complez entre 3 et
5 minutes selon leur grosseur]. Incorporez le zeste et le
jus de citron, reclifiez |'assaisonnement.

Présentez les nouilles dans des coupelles individuelles,
arrosez de soupe ef parsemez de coriandre fraiche.

Soupes

63



sSoupe au curry

les pates se renconitrent rarement dans la cuisine
indienne. Cette variante, qui fait exception a la régle,
est trés savoureuse. La soupe doit étre assez claire mais
on pett la lier avec de la fécule de mas.

Le curry est un melange
d'épices dont la
fabrication est, en Inde,
traditionnellement
réservée aux femmes.
Chague famille a sa
recette qui se transmet
de geénération en
génération.

Dans le sud de I'lnde,

le curry se prépare dans
des plats en terre cuite
non émaillée




le galanga, I'qil
rossierement. Cou-
s graines la partie

ement la pul pﬂ
en dés. Dans un bol,
t la cardamome, ajou-
cicnes el les piments, puis
sq u'é obtention d'une pate
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ébarrassez les aubergines de leur pédoncule, puis
coupez-les en quaire dans le sens de la hauteur. Lo vez
les haricots ef coupeziles en deux. Epluchez la papaye,
coupez-la en deux et dtez les graines noires ('3 a
cuillé

a pulpe en cubes.

Dans une sauteuse, faites chauffer I'huile, puis ajou-
tez la pate de curry. laissez cuire en remuant régu-
ligrement. L pate ne doit pas attacher ni brunir. Ajou-
fez les aubergines, les haricots verts et les crevettes,
puis laissez cuire 3 minutes. Ajoutez successivement
a papoye et le bouiilon. Poriez & ébullition et laissez
frémir 3 minutes.

Faites cuire les vermicelles dans une grande quantité
d'eau bovillante salée, puis égouttez-les soigneuse-
ment et incorporez-les au reste de la préparation.

Présentez dans des assiettes creuses ou des DDHTGS
Coqoﬂllcs poivrez au moulin ef parseme

frais haché.
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Les aubergines sont
un ingrédient courant

dans la cuisine laotienne,

gui sait les accommoder
de multiples fagons :
elles peuvent étre
rissolées (comme

dans cetie recette)

ou bouillies, voire
employées comme liant
dans les plats en sauce.
Mélangées avec du
poisson, elles servent

' Anpréparer des pates

piquantes.

Au laos, les soupes riches (appelées khao phoune) sont
généralement servies au petif déjeuner. On dispose
d'abord les novilles, que I'on recouvre de légumes frais
ef d’herbes aromatiques, puis on verse le bouillon.

3 gousses d'ail

120 g d'oignons

500 g de porc

300 g de filet de cabillaud

10 g de gingembre frais

3 piments rouges

3 cuill. & soupe d’huile d’arachide
11 de lait de coco

70 g d’arachides torréfiées, moulues
sel

1 cuill. @ soupe de sauce nuoc mam
250 g de mangue presque miire
100 g de radis blanc

100 g de pousses de soja

100 g de haricots verts

150 g de petites aubergines asiatiques
80 g d’oignons nouveaux

100 g de concombre

150 g de vermicelles de riz

Et aussi :

8 @ 10 petites fevilles de menthe fraiche

Pelez I'ail ainsi que les oignons et hachezles grossie-
rement. Meitez la viande, |'ail et les oignons dans une
grande casserole ef recouvrez le tout de 700 mi d'eau.
Portez & ébullition, puis baissez le feu et laissez mijoter
1 heure 30 environ. La viande doit rester couverie d'eau
durant foufe la cuisson ; ajoutez un peu d'eau si néces:
saire. Refirez la viande de la casserole et laissez refroi-
dir. Faites pocher le filet de poisson pendant 4 &
5 minutes dans le bouillon, puis retirezle délicatement.
Passez le bouillon dans un tamis & mailles fines. Vous
devez obtenir environ un demilitre de liquide.

Pelez le gingembre. Coupez les piments en deux, dfez
les graines et le péBoncule. Hachez trés finement le
gingembre et les piments. Dans un wok, faites chauf-
fer 1 cuillerée & soupe d'huile et faites revenir le gin-
gembre et les piments. Mouillez avec le lait de coco,

L'association, dans un méme plat, de viande et de poisson,
est une des caractéristiques de la cuisine laotienne.

soupe de noullles
AU [00ISsON ef au porc

puis ajouter les arachides. Portez le tout & ébullition,
laissez bovillir 5 minutes & feu doux, puis salez ef assai-
sonnez de sauce nuoc mam. Ajoutez le bouillon et lais-
sez mijoter 5 minules supplémentaires.

Détachez la chair de la mangue. Coupez le fruit en trois
dans le sens de la longueur, et retirez la peau de la par-
fie médiane. Avec une fourcheite ou avec les doigts,
retirez le noyau en le poussant sur le plan de travall,
enlevez la pulpe ef le jus aftachés au noyau. Détachez
la pulpe des deux parfies restantes & l'aide d'une cuillére.
Coupez toute la pulpe en dés d'environ 1 cm de coié.
Epluchez le radis et coupezle en cubes de 5 mm de
coté. lavez les pousses de soja el égoutiezles & fond.
lavez les haricots, dlez les bouts et les fils, puis détaillez:
les en fins trongons, en diagonale. Otez le pédoncule
des aubergines, nettoyez les oignons nouveaux, éplu-
chez le concombre. Coupez le tout en tranches. Taillez
la viande en cubes de 5 mm de caté et effeuillez e filet
de poisson avec les doigts. Plongez rapidement les
pousses de soja dans de |'eau bovillante, puis égout-
tezles. Faites chauffer 2 cuillerées a soupe d'huile dons
une poéle et faites revenir les franches d'aubergines
jusqu'a ce qu'elles soient dorées des deux cotés ; refi-
rez de la poéle et faites-les dégraisser sur du papier
absorbant.

Portez le bouillon & ébulliion ef faites cuire les haricots
pendant 5 minutes, puis ajoutez le radis, le concombre,
les pousses de soja, la mangue, la viande et le pois-
son. Laissez cuire 1 minute. Enfin, incorporez les auber-
gines et les oignons nouveaux. Rectifiez I'assaisonne-
ment en ajoutant un peu de sel et de la sauce nuoc
mam. Faites cuire les vermicelles en les plongeant 3 &
4 minutes dans une grande quantité d'eau bovillante
salée, puis égoutiezles. Répartissez les vermicelles dans
des bols, recouvrez de soupe, puis décorez de feuilles
de menthe et servez aussitt.

L'association du porc
et du poisson, peu
fréquent dans la cuisine
européenne, donne un
résultat trés savoureux.
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Les champignons
chinois secheés
s'achetent dans

les épiceries asiatiques
et les rayons spécialisés
des supermarches.

La cuisine de

SOUPE

Légumes frais sur un
marcheé chinois. Avec
une telle varieté de
produits, faire son
marche est un vrai
plaisir.

au Sichuan

Cette soupe richement gamie s'apparente & nos potées
traditionnelles. On peut remplacer les creveties ef le:
champignons séchés par des produits frais, choisis en
fonction du marché. On utilisera alors proportionnelle-
ment moins de nouilles pour alléger la préparation.

200 g de novilles de blé
10 g de champignens noirs séchés
5-g de champignons shiifake séchés
1 ciboule

40 g de céleri en branches

100 g de porc meigre

100 g de pickles chinois mélangés
T cuill. & soupe d'huile pir

nentée

En Ching, les soupes
sont traditionnellement
servies lors de

la seconde moitié

du repas.

L — L) K

OO0

n

o

Yre noir
g de

g

9

ll




Soupes 69

Faites tremper les chompignons séchés dans de 'eaqu

chaude pendon‘ eure. lavez la ciboule el le céleri
I“a\nsz les finement. Coupez le porc en cubes de

1 cm de coté. ..gomlﬁz les pickles et détaillezles en
OrCeqUX.

Plongez les novilles 4 @ 5 minutes dans une grande
quantité d'eau bouillante solée, puis rincez & l'eau
froide, égouttez et réservez.

Faites c'ﬂ.GL-ufufef !"-1U||c- p|m-=-r.tee dans une sauteuse,
puis faites revenir la viande. Ajoutez la ciboule et le
céleri ha hé= laissez cuire 2 @ 3 minutes en remuant

'%guherem-:fnu_ puis movillez avec le bouvillon. Portez

& ébullition et laissez cuire 5 minutes. Ajoutez les sauces
de soja, la sauce de piment, le sucre, puis du sel et
du poivre. Incorporez les pickles, les champignons
séchés er les crevettes. Laissez frémir 3 minutes. Incor-
porez enfin le beurre de cacahuéte et faites-le fondre.
Versez les novilles dans la soupe pour les réchauffer.

Pendoq: ce temps, lavez la ciboule et détaillezla en
fines rondelles. Faites griller les cacahuétes & sec dans
une poéle & fond épais, puis hachezles grossiérement.

Dressez la soupe dans des bols, parsemez de ciboule,
de cacahuétes hachées et de feuilles de coriandre, et
servez aussitor.
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Idéale pour les débutants, cette soupe aromatique

utilise des ingrédients faciles a trouver.

Soupe de noullle

a la volaille

Souvent trés riches, les soupes asiatiques peuvent étre
consommées en plat principal. Dans cette recette, la
poularde, cuite avec du poireau, du céleri et du gin-
gembre, donne un bouillon irés aromatique. Pour la cuis-
son de la volaille, nous nous sommes inspirés de la pré-
paration de la poule au pot, & laquelle nous avons
donné une touche exolique par |'ajout d'ingrédients
comme le gingembre, les champignons shiifake ou le
vin de riz (mirin).

1/2 poularde préte a cuire (environ 800 g)
150 g d'épinards frais

100 g de céleri en branches

100 g de poireaux

20 g de gingembre frais

2 cuill. @ soupe de mirin

1 a 2 cuill. a soupe de sel

1,2 | d’eau ou de bouillon de volaille

250 g de nouvilles chinoises aux ceufs (mee)
200 g de champignons shiitake

1 cuill. @ soupe de sauce de soja claire

Portez & ébullifion une grande quantité d’eau dans une
casserole, plongez la poularde dedans et faitesla blan-
chir pendant 4 & 5 minutes. Retirezla, rafraichissezla,
puis faitesta égoutter dans une passoire.

Lavez les épinards et essorezles. Otez les tiges et cou-
pez les fevilles en laniéres réguliéres de 3 & 4 cm de
large. lavez le céleri, puis enlevez la base de la racine
et les fils durs. Otez la partie vert sombre et la base de
la racine du poireau, puis lavez soigneusement le blanc.
Coupez grossiérement le céleri et le poireau. Pelez le
gingembre et défaillezle en iranches d'environ 3 mm
d'épaisseur.

Pour la suvite de la préparation, suivez le déroulé ci-
contre. Au moment de servir, coupez la poularde en
morceaux et réparfissez ces morceaux dans des bols.
Versez le bouillon chaud dessus et servez aussitét.

Mettez la poularde, le celeri,
le poirsau et le gingembre
dans une grande casserole.
Ajoutez le mirin, salez a votre
convenance, puis recouvrez
I8 d'eau ou de bouillon de

5 volaille.

{ Portez & ébullition, puis

[ | baissez le feu et laissez

| mijoter 1 heure, en écumant
11l a plusieurs reprises.

Plongez les nouilles dans
une grande quantité d'eau
bouillante salée, puis rincez-
les & I'eau froide et égouttez.
Quand la poularde est cuite,
passez le bouillon dans un
tamis, puis plongez-y les
nouilles et réchauffez
rapidement.

Faites cuire les champignons
séparément, dans une petite
quantité d'eau légérement
salée, pendant 10 minutes
environ. Puis ajoutez-les

au bouillon, avec leur jus,

15 minutes avant la fin

de la cuisson.

Cing minutes avant la fin

de la cuisson, ajoutez les
épinards. Faites-les cuire

en surveillant attentivement
pour qu'ils restent croquants.
Assaisonnez de sauce

de soja.







o A ) B
Avec leur chair blanche
croguante, au fin goGt de
noisette, les chataignes
d'eau parfument
delicatement soupes
et plats. Elles sont
meilleures fraiches,
mais on les trouve plus
facilement en conserve.

ooupe

de noullles hokkien

Les nouilles hokkien, qui forment la base de cetie recette,
sont précuites (bouillies et frites). Pour les ramollir, il suf-
fit de les plonger quelques minutes dans de I'eau
bouillante. Généralement présentées sous forme de psiifs
nids, ces novilles interminables sont un symbole de lon-
géviié. On évitera donc de les couper pour leur garder
foute leur vertu...

Pour cette recette,

on utilisera les nouilles
les plus fines, de type
vermicelle.

La cuisine asiatique fait grand
usage de coriandre et de ciboule,
dont I'emploi rappelle ceux du
persil et de la ciboulette

en Europe.

Faites tremper les nouilles 2 @ 3 minutes dans de 'eau
bouillante pour les ramollir. Egouttez, puis réservez.

Epluchez les échalotes et émincezles en fines ron-
delles. Coupez les piments en deux, 6tez les graines
et les cloisons blanches intérieures, puis hachez menu
la pulpe. Egouttez les chataignes d’eau.



Plongez le filet de porc dons de I'eau bouillante salée,
laissez cuire 20 minutes en écumant réguliérement,
puis émincezle en fines lomelles. Coupez la poitrine
de porc en baionnets de 5 mm d’épaisseur.

Faites chauffer a sec une poéle a fond épais, puis
faite revenir les lardons. Enlevez les lardons de lo
poéle et égauttezles sur du papier absorbant. Réser-
vez 2 cuillerées & soupe de matiére grasse dans la
poéle pour y faire dorer I'échalote. Réservez.

Dans une casserole, portez le fond de volaille & ébul-

lition et jetezy la viande, les crevettes, ['échalote, le

piment, les chataignes et les germes de soja. Faites
cuire 5 & 7 minules, puis gjoutez les nouilles, la sauce
de soja et la sauce nuoc mam.

Lavez les ciboules et hachez-les finement. Versez la
soupe dans des bols, parsemez de ciboule, de barde
et de coriandre. Servez aussitot.







Avec un peu d'imagination ef beaucoup de bon sens, fromages,
champignons et herbes aromatiques peuvent constituer un délicieux
accompagnement pour foutes sortes de pdtes. les herbes

ST CNaMPIgNOoNS

s'emploient en farce, en sauces ou ciselées fraiches au dernier
moment. Pour les champignons, on les utilisera également en sauce
ou en farce. Enfin, le fromage, & moins de servir de garniture

pour des pates de type ravioli ou tortellini, sera répé au dernier
moment et proposé & volonté.




O~

Les cépes frais ont un goltf incomparable
mais ne sont pas disponibles toute 'année.
La saison étant trés courte, il faut en profiter
dés qu'ils apparaissent sur les étals. Si vous
étes vous-méme un grand chasseur

de champignons, n'hésitez pas & en faire
des conserves. Les cépes coupes en
lamelles et seches se gardent longtemps.

Lasagnetrte
AUX Cepes

le mariage des cépes ef des pates est des plus harmo-
nieux. Pour renforcer |'aréme des champignons, plon-
gez une poignée de cépes séchés dans I'eau de cuis-
son des pates.

Cetie recefte
typiguement automnale
est meilleure avec des
champignons frais.

Préparez la péle : mettez la farine en tas sur le plan de
travail. Creusez une ‘onrcme au centre et versez-y les
ceufs, le joune, le sel, I'huile, les cépes et |: persil. Mélar-
gez a la fourchette. Ramenez petit & petit lo farine vers
le cenre et pétrissez le tout jusqu'a f former une pdte homo-




e. Ajoutez un peu d'eou si nécessaire. Enveloppez
film alimentaire et laissez reposer 1 heure au frais.

Préparez lo sauce : ébouvillantez les tomates, pelezles,
coupezles en deux, dlez les graines ef le pédoncule, puis

re dans une sauteuse ef faites reve-
u'a ce qu'il soif trés tendre. Ajoutez la
ate ef laissez cuire 10 minutes. Incorpo-

pulpe de to
rez la sauge et salez.

q

Etalez lo pate sur une surface farinée, puis découpez-
lo en bandes de 2 & 3 cm de largeur et passez ces der
niéres au laminoir pour les rendre assez fines. Déposez
les sur un linge fariné et laissez-les sécher un moment,

Faites cuire les lasagnette : plongezles dans une grande
queniité d'eau bouillante salée et laissez cuire jusqu'a
ce qu'elles soient al denie. Egouttezles, puis ojoutez-
les a la sauce. Pour servir, versez-les dans un plat de
préseniation préalablement chauffé ou répariissezles
sur 4 assiettes chaudes. Accompagnez de parmesan
fraichement rapé.



Dans son potager de la presqu’ile de Sorrente,
Don Alfonso cultive des herbes aromatigues,
des tomates et toutes sortes de légumes.

La cuisine de son restaurant utilise tous ces
produits du jardin.

Dans son restaurant, Alfonso laccarino
sert les meilleurs gnocchetti di patate
qui soient.

Enoachelt

e Allonso

Voriginalité de cette recette tient a la petite taille et &
la forme inhabituelle des gnocchi. la pate est roulée en
longues baguettes de 5 mm de diamétre, puis décou-
pée en frongons de | cm. Le secret ne réside donc pas
dans la pate, mais peutéire dans la sauce, et surtout
dans ses ingrédients : Don Alfonso n'utilise que des
fomates du pofager, trés mires, qu'il met en bocaux dés
I'automne pour pouvoir en disposer foufe |'année. Son
huile d'olive, préparée par ses soins, est elle aussi d'un
goit incomparable. A défaut d'avoir un potager, essayez
de vous procurer des produits excellents : une irés bonne
huile d'clive s'achéte de préférence dans les épiceries
fines ; quant aux tomates savoureuses, on les frouve
sans peine sur les marchés, auprés des peiits producteurs.

Ces gnocchi peuvent éfre agrémentés de nombreux
autres ingrédients, comme des scampi ou des moules.

Pour la pdte :

600 a 700 g de pommes de terre a chair farineuse
250 g de farine

100 g de semoule

sel

1 jaune d’ceuf

Metiez la farine sur le plan
de travail et creusez une
fontaine au centre. Versez-y
la semoule, le sel et le jaune
d'ceuf. Passez les pommes
de terre cuite au presse-
purée au-dessus de la
couronne de farine,
melangez les ingredients
du milieu, puis pétrissez

le tout en une pate
homogeéne. Laissez reposer
quelques instants. Formez
des baguettes de 5 mm

de diametre, farinez-les

et detaillez-les en trongons
de 1 cm.




Pour la sauce :

700 g de tomates

10 cl d’huile d’olive

50 g d'échalotes hachées

1 gousse d'ail écrasée

1 brin de romarin

1 cuil. & soupe de basilic haché
1 cuil. @ café de sel

poivre noir

lavez les pommes de terre, puis enveloppez-les dans
du papier aluminium et faites-les cuire 1 heure au four
préchauffé & 200 °C (th. 7). Epluchezles. Préparez
la pate (voir illusirations ciconire, puis découpez les
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gnocchetti. Portez & ébullition un grand volume d'eau
bouillante salée, puis plongez-y les gnocchetti. Dés
qu'ils remontent a la surface, soriez-les & I'aide d'une
écumoire et gardezles au chaud. Pendant la cuisson
des gnocchetti, préparez la sauce. Ebouillaniez les
fomates, pelezles, coupezles en deux, dfez les graines
et le pédoncule, puis détaillez la pulpe en dés. Faites
chauffer I'huile dans une sauteuse et faites revenir I'ail
ef I'échalote. Ajoutez la tomate, le romarin et le basi-
lic et laissez cuire quelques instants. Salez et poivrez.
Dressez les gnocchetti sur des assiettes chaudes ef
noppezles de sauce tomate. Servez avec du parme-
san rapé ou avec des coquillages que vous aurez fait
cuire auparavant.




Pappardelle

con fungnl

On trouve des champignons dans foutes les régions de
I'falie, suriout dans le Trentin et le Tyrol du Sud, mais
aussi en ligurie ou en Toscane. En automne, tous les
bons restaurants proposent des plats aux champignons.
les cépes frais, aromatiques et sompfueux, sont égale
ment trés prisés par les cuisiniéres italiennes, qui en
agrémentent leurs plats de pates. Pour le restant de
I'année, les cépes sont vendus séchés. Ainsi, ils conser-
vent leur aréme, qui devient méme plus intense gréce
& ce mode de conservation. Les cépes sont I'ingrédient
indispensable des giblers en sauce, si savoureux. les
champignons frais présentent parfois des tiges piquées
de vers ou des parties trop molles. Pour cette raison, il
vaut mieux les acheter en plus grande quantité afin
d'obtenir le poids souhaité.

Le jambon et le fromage se conservent assez longtemps,
mais il vaut mieux les acheter frais, car un fromage trop vieux
pourrait gater un plat aussi délicat que celui-ci. |l est donc
préférable d'acheter le fromage en morceau et de le réper
soi-méme.

ais, netfoyés

& soupe de persil ciselé
mesan fraichement rapé

Coupez les cépes en lamelles dans le sens de la hau-
teur. Si possible conservez la forme initiale du champi-
gnon. Emincez irés finement les oignons. Pelez I'ail et
hachezle finement. Ebouillantez les tomates, pelez-les,
coupezles en deux, dtez les graines et détaillez la pulpe
en pelits dés.

Faites chauffer le bovillon de viande et portez-le & ébul
lition pour le faire réduire d'un tiers de son volume.
Faire cuire les pates al dente, 8 minutes environ, dans
une grande quantité d'sau bouillante salée. Egouttez
et réservez.

Chauffez I'huile dans une grande poéle et faites blon-
dir les oignons et |'ail émincés. Ajoutez rapidement le
jambon de Parme, taillé en fines languettes. Incorporez
ensuite les cépes ainsi que les tomates, salez ef poivrez,
puis laissez mijoter 4 & 5 minutes. Mouillez avec le
bouillon de viande réduit et laissez cuire le fout a feu
modéré pendant 20 minutes, jusqu'a ce que le liquide
soif presque entigrement évaporé. Mélangez alors avec
les pates. Réchaulfez le tout, parsemez généreusement
de parmesan et de persil ciselé, et servez aussitdt.

Les larges papardelle font merveille
avec les cépes et leur sauce. Elles
accompagnent aussi parfaitement les
gibiers en sauce, qui peuvent d'ailleurs
éire servis avec une fricassee de
champignons frais.
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Pour fabriguer

le pecorino canestrato
selon la methode
traditionnelle, on fait
egoutter le lait caillé
dans de petites
corbeilles (canestra) en
roseau. Une meule pése
entre 4 et 10 kg et subit
un affinage d'au moins
8 mois avant que le
fromage ait la fermeté
voulue pour étre rapé.

# Dans le sud de ['ltalie,
I'élevage des moutons

est un secteur important

de l'agriculture. Le pecorino
de cette région est un des
meilleurs fromages d’ltalie.

Faites avec de I'eau et de la semoule de blé dur, les orechiette
sont une spécialité de I'ltalie du Sud (Pouilles et Abruzzes).

Orecchiette aux olives
et d la roguette

Ces pétes s'associent trés bien aux sauces & base de
légumes, avec la roquette, par exemple, au goGt poi-
vié. les Romains utilisaient ses feuilles comme herbe aro-
matique et, en Inde, on exirait ['huile de ses graines.
Dans cette recette, on peut la remplocer par du pissenlit.

350 g d'orecchiette

Pour la sauce :

500 g de tomates mires

80 g d’oignons

4 cuil. a soupe d’huile d’olive
1/2 cuil. a café de sel

poivre noir

80 g d'olives noires

Le pecorino doit &tre rapé au
dernier moment au-dessus
des pates pour developper

pleinement son ardme.

Les orecchiette ressemblent &
de petites oreilles et ne sont
pas trés faciles & faire soi-
méme : on aplatit les petits
cercles de pate au couteau,
puis on les moule sur
I'extrémité du pouce.




Pour I'accompagnement :

100 g de roquette

150 g de jambon séché a l'air

3 gousses d'ail

3 cuil. a soupe d’huile d’olive

120 g de pecorino vieux fraichement rapé

Ebouillantez les tomates, pelezles, coupezles, dtez les
graines et le pédoncule et détaillez la pulpe en dés.
Epluchez les oignons, coupezles en dés et faites-les
revenir dans [' huile chaude d'une sauteuse. Ajoutez la
iomate, sclez ¢ poivrez. Laissez mijoter & feu moyen
jusqu'a ce que la tomate soif réduite en purée. Ajoutez

les olives et & ez.

Faites cuire les orecchietie en les plongeant 12 a
15 minutes dans un grand volume d'eau bouillante salée.
Egoutiez et réservez au chaud.
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Pendant ce temps, triez la roquette, lavezla et égout
tez-la. Faites-la blanchir 1 minute maximum dans de
I'eau bouillante salée, soriez-la, rafraichissez-la sous
I'eau froide et égoutiez-la. Coupez le jombon en dés.
Epluchez I'qil et émincez-le en fines lamelles. Faites
chauffer I'huile dans une sauteuse et faites revenir l'ail
ef le jombon en remuant sans cesse. Ajoutez la roquette.

Mélangez les pates avec la préparation & la roquette
et dressez sur des assieftes chaudes. Nappez de sauce,
saupoudrez de pecorino rapé et servez rapidement.



Les pates sont
parsemées de truffes
émincées en copeaux
trés fins, de préférence
coupés a d'un couteau
spécial appelé
mandoline (mandolino).
Il est difficile de fixer la
quantité nécessaire a
un plat. Mais il en faudra
au moins 10a 15 g par
personne.

EamlcCine aux Truttes

blanches

les feftuccine servies simplement avec du beurre et du fro-
mage fraichement répé composent en ellesmémes un plat
de choix. Agrémentées de fruffes blanches d'Alba, les plus
recherchées mais aussi les plus chéres, ces pates seront
une spécialité sans égal. l'aréme prononcé des fruffes
blanches n'est pas du goit de tout le monde, mais les ama-
teurs de ce champignon trés rare metiront le prix qu'il faut,
aprés avoir humé, une premiére fois, leur parfum et dégusté
leur saveur. Vers la fin de I'automnne, la saison de la récolie
des truffes, ils succomberont & la tentation |

4 jaunes d’ceufs
1/3 de cuil. & soupe de sel
1 cuil. & soupe d

‘equ sir

Il est souvent difficile de juger
de la qualité d’'une truffe & son
seul aspect extérieur. Une
bonne iruffe pese

assez lourd et sa chair doit
étre ferme au toucher.

Tamisez la farine en fas sur le plan de fravail ef formez
une fontaine au milieu. Ajoutez les ceufs, les jaunes
d'ceufs et le sel dans le creux. Mélangez avec une four-
chette en incorporant de plus en plus de farine des



uste avani de les couper en copeaux, lavez et brossez

les truffes trés rapidement & |'eau froide, courante, puis

épongezles aussiit. Il ne faut surtaut pas qu'elles absor-
T}

nt de I'equ. Grattez superficiellement les sillons incrus-
tés de terre avec un couteau pointu, bien aiguisé.

| L

Faites cuire les fefiucine dans une grande quantité d'eau
bouillante salée, puis égouttez & fond.

les pales dans des assiettes préchauffées,
= sauce ef parsemez de truffes blanches émin-

Otez les graines

* o

Parsemez de basilic et servez aussitdh. Présentez le par-
mesan répé séparement.
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Les truffes noires
fraiches ne sont
disponibles qu'une partie
de l'année, de décembre
a mars. A la saison
chaude, on trouve des
truffes d'été, encore
appelées truffes de

la Saint-Jean.

Le porc truffier a progressivement disparu et il est
désormais de plus en plus souvent remplace par
des chiens entrainés pour détecter les truffes. Ces
derniers ont un odorat plus développée que celui
du porc et, surtout, sont moins intéressés par la
truffe elle-méme, que le porc s'empresse d'avaler
si on ne I'en empéche pas.

Un plat trés simple, mais trés raffiné,
a réserver pour un repas de fétes.

Pates fraiches
AuUX Truffes

Pour les pétes :

300 g de farine

1 ceuf

7 jounes d'ceufs

1 cuil. & soupe d’hvuile

1 grosse pincée de sel
Pour la sauce :

50 g de truffes noires
120 g de tomates mires
2 cuil. & soupe d’huile
20 g d'échalotes hachées
60 g de beurre

sel

poivre blanc

fevilles de basilic frais

Les truffes noires d'hiver
peuvent éire émincees
crues au-dessus du plat
de pates. Mais vous
obtiendrez un godt
exceptionnel en les
faisant d'abord revenir
dans du beurre trés
chaud. Ce mode de
cuisson convient
également trés bien a la
truffe d'été. Beaucoup
moins onéreuse, elle rend
le plat plus économique.

Préparez la pate comme indiqué page 26. Sur un plan
de travail faring, étalezla ef découpezla en laniéres de
5 mm de large.

Brossez les fruffes avec précaution sous I'eau jusqu’a ce
qu'elles soient débarrassées de tout leur sable.
Si leurs replis sont frop pro-



upez la chair en lamelles trés
ren ice un co uteau spécial (man-
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oncule e oehm llez |0 pulpe en
[Onﬂs fondre les échalotes.
ites-la revenir, salez ef
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Faites cuire les pates dans un grand volume d'eou
bouillante salée, puis égouttezles bien. Mélangezles
aux tomates.

Faites fondre le beurre dans une poéle et faites revenir
rapidement les lamelles de truffe des deux cotés en
remuant fout le femps de la cuisson. Salez, poivrez.
Incorporez la préparation aux pates. Décorez de basi-
lic et servez aussitot,
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Des pates aux deux fromages,

par exemple un excellent roguefort
ou et comte, meritentun vin a la
hauteur, par exemple un bourgogne
Si un hospices-de-beaune est peut-
étre excessif, un des crus de la Cote
de Beaune voisine fera parfaitement
I'affaire.

N : “al:
Une recefte r}e""; guement sfc_-i:;nr e
revisitée par des fromages francais.

Penne rngate
AuUx deux fromages

Ce plat est un bon exemple d'une cuisine faite avec des
p
produits trés simples (des pates et du fromcge] mais
d'excellente qualité. le roquefort a base de lait de bre-
bis entier, est un des fromages les plus anciens et les
P
plus réputés au monde, dont la fabrication exige un
grand savoirfaire. le comté, élaboré exclusivement avec
du lait de vache de la race montbéliarde, bénéficie

d'une appellation contrélée dans le Jura et le Doubs. La qualité et la grande

On le fabrique encore & la maniére fraditionnelle, dans variété des fromages
- Fa = i £r = . %

des chaudrons en cuivre — matériau qui n'est plus auto- francais autorisent de

nombreuses associations
pour transformer cette
recette selon son godt et
son imagination.

risé ailleurs pour la production fromageére.

Pendant sa période d'affinage, chaque
fromage développe sa saveur et son ardme.
Le comté doit &tre reguliérement retourne,
salé et frotté. Le roguefort, héritage d'une
culture millénaire, est affiné exclusivemnent
dans les caves naturelles de la montagne du
Cambalou, les fissures de la roche assurant
une circulation permanente dair frais et
humide. Les étagéres en chéne contribuent
a la regulation naturelle de I'numidité.
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Préparez la sauce : épluchez les échalotes et hachez-
les menu. Faites fondre le beurre dans une sauteuse,
faites dorer les échalotes et arrosez de la créme. Rapez
le comté ef incorporezle. Faitesle fondre lentement &
feu doux en remuant sans cesse au fouet.

Faites cuire les pates dans un grand volume d'equ
bouillante salée. Quand elles sont al denfe, égoutiez-
les, puis mélangez-les avec la sauce. Dressez sur
4 assietfes. Emiettez le roquefort, répartissezle sur les
assieties que vous passerez rapidement sous le gril.

Coupez les tomates en deux el faitesles revenir rapi-
dement dans le beurre chaud avec les fevilles de sauge.
Salez, poivrez et versez sur les assiettes.
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Les spétzlen sont
simples a préparer

et délicieux servis
simplement avec des
fromages de montagne

L'allgéuer emmentaler est un fromage de vache & pate
ferme dont le goit assez doux se marie trés bien avec
les spaizlen. Ceux qui préférent les fromages plus forts
emploieront plutét I'allgéuer alpen, & la saveur plus mar-
quée, et les amaieurs de sensations exirémes utiliseront
un mélange de romadur (fromage de vache & pate
molle) et d'allgéuer limburger (péte tendre lui aussi, mais
assez puissant en godt). Pour la fabrication des spdtz-
len, on peut préparer la péte sans eau. Cette derniére
présente néanmoins |‘avantage de rendre la péte lisse
et homogeéne, et donc de donner aux spéfzlen la consis-
tance idédle.

500 g de farine

5 ceufs

1 cuil. a café de sel

10 cl d’eau environ

100 g d’allgéuer emmentaler (ou d’emmental) rapé
125 g de romadur affiné coupé en lamelles

200 g d'oignons

80 g de beurre

Préparez la pate & spdtzlen, puis faitesla cuire en sui-
vant les indicafions ci-contre. lorsque les spéitzlen remon-
fent & la surface, sortezles de 'equ avec une écumoire.

Versez une louche de spdizlen dans une jatte chaude
ef recouvrez d'une couche de fromage. Alfernez les
couches de pdtes et de fromage jusqu'a épuisement
des ingrédients. Coupez les oignons en rondelles, faites-
les frire dans le beurre et disposezes sur les pates. Ser-
vez dés que le fromage est fondu et qu'il forme des fils.

L'allgduer et le romadur,
deux fromages de montagne
originaires d'Allemagne, sont
apprecies-des amateurs

de saveurs fortes.

Les spdtzlen sont une spécialité des Alpes de I’Allgdu.

oPEEER OlUX C

euUX fromages

Mettez la farine dans une
jatte, creusez une fontaine
au centre et cassez les ceufs
dedans. Ajoutez le sel.

Versez la moitié de I'eau
et travaillez le tout en une
pate homogéne a l'aide
d’une cuillére en bois.

Battez la pate jusqu'a ce
qu'elle soit épaisse, mais
fluide, et qu'elle tombe de la
cuillere en grosses gouttes.
Si elle est trop épaisse, vous
pouvez rajouter de ['eau.

A l'aide d'une rape a
spétzlen (voir page 44),
faites goutter la pate dans
un grand volume d'eau
bouillante salée.

Laissez cuire les spétzien
jusqu'a ce gu'ils remontent
a la surface. Sortez-les

& l'aide d'une écumoire.
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Pour faire des spatzlen
ala main : mettez une
planche, si possible
biseautée, au ras de
I'eau. Déposez dessus
une cuillerée de pate.
Avec un couteau ou une
raclette, découpez des
batonnets dans la pate
et faites-les glisser dans
I'eau. Lorsgu’ils
remontent & la surface,
sortez-les a |'aide d'une
&cumoire.

-y LA

Ces spdtzlen de la région de Souabe nécessitent un
petit four de main car la péte ne doit &fre ni frop liquide
ni frop ferme. Aprés quelques essais, confectionner des
spdtzlen vous paraiira finalement assez facile.

500 g de farine

5 ceufs

1 cuil. a café de sel
10 cl d’eau environ
Pour la sauce :

300 g de champignons de
20 g d'échalotes
20 a de |

1 cuil. a sot
hachées |
et liveche)
gruyere rape

OUTZIEN auUX ChampigNoNs
SFelllancroes

La sauce

aux champignons doit
contenir beaucoup

de persil. Les herbes
hacheées se composeront
donc de deux tiers

de persil pour un tiers
d'un meéiange

de ciboulette, d'ail
sauvage et de liveche.




Préparez la pate : mettez la farine dans une jatte, creu-
sez une fontaine au centre et cassezy les ceufs. Ajou-
tez le sel et lo moitié de I'eau. Mélangez les ingré-
: : is et pétrissezles en une pate
a consisiance, déposez
nche en boi '

_ s : elle doit s'éta-
\ ler mais ne pas couler. Si elle est trop ferme, rajoutez
; |

amelles.
fondre le
&chalote.

Mouillez avec le vin blanc et laissez frémir 1 &
2 minutes. Versez la créme, salez et poivrez. Faites
réduire la sauce de deux tiers, puis incorporez les herbes
hachées (persil, cibouletie, ail sauvage et liveche) et
enfin les champignons.

Préparez les spaizlen [voir cicontre ou page 90) et faites:
les cuire dans un grand volume d'eau bouillante salée.
Egouttezles bien et répartissez-les enire 4 assiettes.

Nappez de sauce et servez avec, dans un bol & part,
du fromage fraichement rapé.
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pates et champignons.

lagliatelle

Marchande
de champignons
sur un marche.

A I'automne, lorsque les feuilles commencent & tomber,
les cueilleurs de champignons prennent leurs paniers et
partent dans les bois. C'est le moment idéal pour pré-
parer ceffe recette, d'autant plus économique que vous
viiliserez voire propre récolte.

300 g de farine
3 ceufs
1 cuil. a soupe d'huile
1 pincée de sel
1 cuil. & soupe d'eau (facultatif]
Pour les champignons
250 g de petites girolles
250 g de cépes
100 g de poitrine fumée
60-g d’oignons
25 cl de créme fraiche
20 g de beurre
1 cuil. & soupe de persil haché
sel
poivre noir

Un plat raffiné-qui associe une fois encore

el CERAMPIONONS

Préparez la pate comme indiqué page 26. Envelop-
pezla dans un film alimentaire ef laissez reposer 1 heure
au frais.

Pendant ce femps, neftoyez les champignons en les frot
tant délicatement avec du papier absorbant (les laver
a 'eau leur ferait perdre beaucoup de leur goit]. Gar-
dez les girolles entiéres, mais émincez les cépes en
lomelles dans le sens de la hauieur. Défaillez la poitrine
fumée en fins lordons. Epluchez et hachez finement les
oignons:

Dans une casserole, faites réduire la créme fraiche de
moitié & feu moyen.

Faites sauter les lardons a sec dans une grande poéle.
Ajoutez I'oignon ef laissezle fondre. Ajoutez les cham-
pignons et laissez éfuver en remuant délicatement. Incor
porez la créme réduite et le persil, salez et poivrez. Lais-
sez mijofer 4 & 5 minutes & feu doux.

Abaissez la péate au laminoir et découpezla en faglio-
telle de 4 mm de large. Faitesles cuire al dente dans
un grand volume d‘eau bouillante salée, puis égoutiez-
les avant de les incorporer a la préparation aux cham-
pignons. Servez rapidement dans des assiettes chaudes.

Les trés beaux cépes que I'on frouve
parfois sur les marchés sont faciles a faire
sécher. On pourra ensuite les déguster
pendant I'hiver.







Quenelles de pommes
de ferre aux cepes

Cette association est particuliérement savoureuse et per-
met aux habitants de Bohéme de firer parfi des richesses
de la nature : en automne, on trouve dans ces régions
des pommes de terres fraiches et d'excellents cépes en
abondance. la pate & base de pommes de terre est
typique de la cuisine de Bohéme, et s'ufilise dans de
irés nombreuses recettes. Pour ce plat, on confectionne
de petites quenelles, qui sont ensuite servies avec des
oignons rissolés et une fricassée de cépes.

£ Fagonnez des rouleaux
de péte de 2 cm de
diameétre et saupoudrez-les

= de farine. Avec un grand
e couteau, découpez ces

y rouleaux en trongcons
d'environ 1 cm de largeur.
Formez des petites
quenelles a bout pointu
7, en roulant chague trongon
~ a la main.




lavez les pommes de terre et enveloppezles une & une
dans du papier d'aluminium. Faites cuire 1 heure au
four préchaufté & 200 °C. Retirezles du four et &plu-
chezles. Tamisez la farine en tas sur le plon de travail
et formez une fontaine au milieu. Ajoutez le fromage,
le sel et le poivie au centre. Avec le presse-purée, rédui-
sez les pommes de terre chaudes en purée, directement
sur la couronne de farine. Cassez les ceufs et déposez-
les dans la foniaine. Trovaillez rapidement fous les ingré-
dients jusqu'a obiention d'une péte souple. Laissez repo-
ser quelques instants. Poursuivez la préparation en suivant
les indicafions page cicontre. Epluchez les oignons et
coupezles en deux dans le sens de la hauteur. Faites
fondre le beurre dan= une casserole et faites revenir les
oignons 10 minutes & feu doux en remuant constam-
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ment. Mouillez avec la créme, salez ef poivrez. Ajou-
tez la branche de thym et laissez mijoter doucement, &
couvert, pendant 10 minutes. Nettoyez délicatement les
cépes avec du papier absorbant, puis détaillezles en
fines lamelles dans le sens de la hauteur. Faites fondre
le beurre dans une poéle et faites revenir rapidement
les champignons. Salez, poivrez et parsemez de per-
sil. Faites cuire les quenelles : plongez-les dans une
grande quantité d'eau légérement salée, au point d'ébul-
lition, et laissezles cuire & minuies environ. Dés qu'elles
remontent @ la surface, retirezles avec une écumoire et
mettezles & égoutter dans une grande passoire. Répar-
tissez les pates, avec les oignons braisés et les cépes,
sur des assiettes chaudes et servez aprés les avoir par-
semées de thym et de persil.
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Le chihahua menonita,
fromage mexicain trés
aromatigue, fond
rapidement sur les pates
chaudes. Il est idéal pour
les plats de pates non
gratinés.

Au Mexique, on prépare des pates pimentées
que I'on accommode ensuite de sauces variées.

Lasagnette aux pIments
T aux courgettes

Cette recette est une adapiation des fraditionnelles pates
italiennes & la_cuisine mexicaine. Elle ufilise donc des
ingrédients spécifiques et souvent difficiles a trouver dans
nos contrées, comme le chihahua menomita [que I'on
peut remplacer par de 'emmental) ou I'epazofe, une
herbe au goit trés particulier. '

250 g de farine

2 ceufs

1 joune d'ceuf

2 cuil. a soupe d’huile
1/2 cuil. a café de sel

6 piments rouges séchés
Pour la sauce :

30 cl de creme

3 piments frais

sel

1 cuil. a café de jus de cifron

200 g de courgettes

20 g de beurre

1 cuil. & café d’epazote haché

80 g de fromage chihahua menomifa
(ou d’emmental) en copeaux

Les pates au piment sont
fortement aromatisées
a I'epazote, une herbe trés
courante dans la cuisine
mexicaine, mais dont
le godt est difficile
a décrire. Elle s'harmonise
trés bien avec le fromage
et les pates.
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Préparez la pate comme indiqué page 26. Coupez les
piments en deux, dlez les graines ef les cloisons blanches,
pilez la chair au mortier et incorporezio a la pate en
méme femps que le sel. Enveloppez la pate dans un
film alimentaire ef laissez-la reposer au moins 1 heure

au frais.

Pour la sauce, faites réduire la créme de moitié dans
une sauteuse. Coupez les piments en deux, otez les
graines et les cloisons blanches et détaillez la chair en
fines laniéres. Incorporezles a la créme et laissez mijo-
fer 5 minutes environ, & feu irés doux. Salez et versez

le jus de citron,
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Pendant ce temps, étalez la pate, puis découpezla en
lasagnette de 1,5 & 2 cm de large. Faitesles cuire al
dente dans un grand volume d’eau bouillante salée,
puis égoutiezles bien.

lavez les courgettes et dlez les extrémités. Emincezles
dans la longueur en franches de 3 & 4 mm d’épaisseur,
puis recoupez-les en deux dans la hauteur. Faites fondre
le beurre dans une poéle et faites revenir les courgettes
5 minutes sur les deux faces. Ajoutez les lasagnette,
mélangez et versez la sauce. Remuez & nouveau ef rec-
tiiez 'assaisonnement. Parsemez d'epazote et de fro-
mage rGpé, puis servez.






C'est toute la palette du potager et des étals du marché qui s'offre
pour accommoder les pdtes. Les légumes apportent leurs saveurs
innombrables mais aussi leurs belles couleurs, pour marier le plaisir
du goit et le plaisir des yeux. Méridionaux comme les aubergines,

les artichauts ou les poivrons, ils charment les papilles et ensoleillent
la table ; plus humbles et moins flamboyants, les carottes, les oignons,

cegume

les poireaux ou le céleri peuvent se révéler pleins de ressources.

Enfin, les légumes entrent aussi dans la composition des farces (ravioli
et autres) ou encore comme colorant pour des pates vertes (épinards)

ou rouges (betterave.
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Pour une cuisson
homogéne des pates,
plongez-les toutes en
méme temps dans un
grand volume d'eau
bouillante salée.

Une variante piquante des f

ag
servie avec une sauce épicée aux
poivrons, aux peperoncini et aux anchois.

lagliatrelle
alllacciugo

Il existe plusieurs méthodes pour conserver les anchois :
ils sont soit marinés au sel, entiers, soit détaillés en filets
et mis en saumure, ou encore marinés & |'huile, soit’
olio. Pour cette recette, on utilisera des anchois en sau-
mure, gue l'on frouve facilement dans des épiceries fines.
Quand on les fait chauffer dans une sauce, ils fondent
ef font office de condiment. || est donc préférable de ne
saler la sauce qu'a la derniére minute car les anchois
en saumure sont eux-mémes frés riches en sel.

Faites chauffer I'huile dans
une poéle et faites revenir
les peperoncini, les oignons
et I'ail, sans les laisser
colorer. Ajoutez les poivrons
et poursuivez la cuisson
pendant 2 & 3 minutes.

Déposez les filets d'anchois
égoutiés dans la poéle, sur
les poivrons, et laissez-les

+ fondre & feu doux.

Incorporez délicatement
les tagliatelle cuites dans
la préparation. Poivrez et
salez a votre convenance.
Parsemez de persil frais.




Préparez les pates : iamisez la farine en tas sur le plan
de fravail. Mélangez la farine avec la semoule et for-
mez une fonigine au milieu. Ajoutez les ceuls, le jaune
d'ceuf ainsi que le sel dans le creux, ef remuez avec
une fourchette ofin d'obtenir une pate liquide, en incor
porant petit & pefit & la préparation la farine des bords.
Pétrissez le tour avec les mains de manigre & obtenir
une pdte souple, mais ferme. Faconnez une boule, enve-
oppez-la dans du film alimentaire et laissez reposer
1 heure au réfrigérateur.

ialez la pate, par étopes, a |'aide de la machine &
, puis découpez-la en formant des tagliatelle de
mm de large. Posez les pates sur un torchon fariné et

loissez sécher quelque instant.

Pendant ce tlemps, dlez le pédoncule des poivions avec
un couteau bien aiguisé. Enlevez soigneusement les graines
et les peaux blanches intérieures. Faites griller les poivrons
au four préchauffé & 220 °C, coté peau vers le haut,
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jusqu’a ce que des cloques se forment & la surface. Reti-
rez-les et laissez « transpirer » dans un sachet en plastique
ou sous un forchon humide. la peau se retire alors faci-
lement. Détaillez lo chair des poivrons en
anneaux, dans le sens de la largeur. Cou
pez les peperoncini en deux, dtez le

pédoncule ainsi que les peaux blanches,

et taillez la chair en petits dés. Pelez les
oignons et I'ail, puis hachezles finement.

Faites cuire les tagliatelle dans une grande
quaniitt d'eau bouillante salée, puis égout
tez-les et réservez au chaud.

Pendant ce temps, rincez rapidement les
filets d'anchois & I'ecu froide, puis laissez-
les égoutter. Poursuivez la préparation en suivant
les indications page ciconire. Au moment de

servir, garnissez de fins copeaux de parme-
san et décorez de persil.
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Bucdfimi ol e
arfichauts
NOUVEQIUX

les gros spaghetti ou bucatini sont parfaits pour cette
receffe : présentés en nids, ils sont nappés de sauce.
On accompagne ce plai d'huile d'olive de toute pre-
miére qualité [c'est-a-dire pressée a froid), présentée
dans un huilier. )

300 g de bucatini

12 artichauts nouveaux
le jus d’un citron

1 pincée de sel

Les artichauts sont les boutons de fleur d’'une plante
potagére. Les petits violets se rencontrent essentiellement
sur le pourtour mediterranéen. On consomme principalement
les feuilles ef les fonds des plus grosses piéces, ainsi que les
ceeurs des plus petites.

Trés tendres,

les artichauts nouveaux
ou poivrades se mangent
presque entierement

el se degustent souvent
crus. En ltalie,

on apprécie surtout

les carciofi violets.

Pour la sauce tomate :

600 g de tomates

80 g d’oignons

1 gousse d'ail

60 g de carottes

60 g de céleri e
2 cuil. a soupe d

1,2 | de bouillon de légumes

sel

poivre moulu

Coupez la queue des arfichauts & ras. Suppnmez les
petites feuilles dures de la base. A I'aide de ciseaux de
cuisine, coupez toutes les pointes des fevilles, puis cou-
pez |'artichaut @ environ un tiers de sa hauteur avec un
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couteau bien aiguisé. Ouvrez |'artichaut en deux dans
le sens de la hauteur et enlevez le foin avec une petite
cuillére. Coupez chaque moitié d'artichaut en quaire et
mettezles aussitdt dans une jatte avec de 'eau et le jus
d’'un demi<itron. Jetez ensuite les quartiers dans une
cocotte et recouvrezles d'ecu. Ajoutez le reste du jus
de citron ef le sel. Faites cuire environ 1.5 minufes.

Préparez la sauce : &bouillantez les tomates, puis pelez-
les et coupezles en quatre. Otez le pédoncule et les
graines et délaillez la pulpe en dés. Pelez et hachez les
oignons ef ['ail. lavez les carottes ef le céleri, et déiaillez
les en cubes. Faiies fondre I'ail ef I'cignon dans I'huile.
Aioutez les légumes et faites revenir rapidement. Arro-
sez de bouillon, salez, poiviez e laissez mijoter
10 minutes @ feu doux.

Faites cuire les pates al denle dans un grand volume
d'eau bouillante salée. Egoutiezles. Sortez les artichauts
de leur liquide de cuisson et ajoutezles a la sauce.
Répartissez les pates sur des assiettes chaudes, nappez
de sauce et parsemez de feuilles de thym.

Les grosses pates en forme de tube
(zite, zitoni et maccheroni) peuvent
également convenir pour cette
recette. Comme les bucatini, plus fins,
ils proviennent du Sud de ['ltalie et de
Sicile. On les accompagne
généralement de sauce bolognaise.

b
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Le basilic frais, trés aromatique, est indispensable
dans cette recette, ou il est intégré dans la pate.

Ravioll aperti
© leicie|eleis
gic Iende lede

Pour la pate :

Cet antipasto exige une

huile d'olive vierge trés 150 g de farine
fruitée, pour rehausser 1 ceuf, 2 jaunes d’ceufs
le golt des tomates. sel

petites feuilles de basilic

Pour la salade de tomates :

400 g de tomates rouges

400 g de tomates jaunes

6 cuil. a soupe d’huile d’olive

50 g d’échalotes finement hachées
1 gousse d’ail finement hachée
150 ml de jus de tomate

2 cuil. a soupe de vinaigre de vin blanc
sel

poivre

sucre

50 g de petites olives noires

Et aussi :

roquette pour la décoration

Tamisez la farine en tas sur le plan de travail et formez

ne fontai ilieu. Aj I'ceuf, les | ¢ : :
une fontaine au milieu. Ajoutez I'ceuf, les jaunes d Ic_;eufs TR e X
et le sel dans le creux. Mélangez tous les ingrédients saveur plis pronorcée. I

en remuant avec une fourchette, puis incorporez pro- que les vertes, et sont
donc indiguées pour

agrementer ce hors-

d'ceuvre |Eger.




gressivement la farine des bords. Pétrissez de maniére
G obtenir une pate souple. Si elle est trop ferme, ajou-
fer un peu d'eau. Fagonnez une boule, enveloppezla
dans du film plastique et laissez reposer 30 minutes
dans un endroit frais.

tialez lo pate a I'aide de la machine & pétes et formez
de larges rubans de 5 & 6 mm d'épaisseur. Déposez un
ruban de pate sur le plan de travail faring, gamissezle
de fevilles de basilic, puis recouvrez avec un autre ruban
de pdte. Aplatissez I'ensemble avec le rouleau a patis-
serie. Avec la machine & pétes, abaissez ces rubans de
pdte jusqu'a une épaisseur de 5 @ & mm. Découpez, &
I'emportepiéce, 12 ronds de 10 cm de diamétre et lais-
sezles sécher quelques insfanis sur un torchon fariné.

Ebovillantez les tomates, rafraichissezles, pelezles et
coupezles en quatre. Ofez le pédoncule et les graines
en recvueillant le jus au moyen d'une passoire. Détaillez
la pulpe en petits dés. Faites chauffer I'huile d'olive dans
une casserole et faites revenir |'échalote et I'ail. Dégla-
cez avec le jus de fomate, retirez la casserole du feu et
laissez tiédir. Dans une terrine, mélanger le vinaigre, le

sel, le poivre et le sucre. Incorporer les dés de tomates

ainsi que les olives.

Faifes cuire les ronds de pate en les plongeant 4 a
5 minutes dans une grande quantité d’eau bouillante
salée. Refirezles avec une écumoire et égouttezles &
fond. Disposez un rond de pate sur chaque assiette,
garmissezle d'un peu de salade de tomates et recou-
vrez d'un autre rond de pate. Décorez avec des feuilles
de roquette et servez aussitdt.
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Rigatoni aux procolis

Cette recette de pates aux brocolis et tomate

est typique de la cuisine du sud de l'ltalie.

Cette spécialité nous vient des Pouilles, ot |'on emploie
des orecchiette maison au lieu des rigatoni. Ces der-
niers s'achétent également secs car ils nécessitent un
grand savoirfaire. Si les pignons de pin peuvent &tre
remplacés par des amandes, il vous faut absolument uti-
liser du pecorino, un fromage au lait de brebis dont le
goit se marie frés bien avec les brocolis et les iomates.

300 g de rigatoni

80 g d’oignons

2 gousses d'ail

3 anchois salés

400 g de tomates mires

2 cuil. a soupe d'huile d’olive
sel

poivre noir

1 cuil. a soupe de basilic haché
500 g de brocolis en bouquets
30 g de pignons de pin

40 g de pecorino fraichement rapé

Préparez la sauce : pelez et hachez finement I'ail et
I'cignon. Coupez les anchois en petits morceaux.
Ebouillantez les tomates, rafraichissezles, pelezles et
coupezles en deux. Enlevez les graines et le pédon-
cule, puis défaillez la pulpe en dés.

Faites chauffer I'huile dans une sauteuse et faites reve-
nir I'ail et I'cignon. Ajoutez les anchois et faitesdes cuire
a feu doux. Quand ils commencent & fondre, incorpo-
rez la tomate, salez, poivrez, couvrez et laissez mijoter
15 minutes & feu doux. Ajoutez le basilic.

Faites cuire les brocolis 5 @ 8 minutes dans de I'eau solée
en ébullifion. Egouttezles et incorporezles & la sauce.

Pendant ce femps, faites cuire les rigatoni dans un grand
volume d'eau bouillante salée. Egouttez bien.

Faifes griller les pignons de pin a sec dans une poéle.
Incorporez les rigatoni & la souce et dressez sur des
assieftes chaudes. Décorez de pignons de pin, sau-
poudrez de parmesan et servez aussitot.
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Pour faconner les
schupfnudein, roulez-les
a la main sur le plan de
travail faring en formant
de petits rouleaux effilés
aux extremités.
Saupoudrez-les

de farine pour éviter
gu'elles ne collent.

Le chou doit &tre
découpé en trés fines
laniéres.

Le chou cuisiné au saindoux donne
a ce plat rustique sa saveur originale.

schupfnudeln et
chou ¢ la bavaroise

les schupfnudeln, dont |'origine semble trés ancienne,
sont confectionnées & la main {« geschupft ») : elles sont
roulées une & une et fagonnées de telle sorte qu'elles doi-
vent présenter une partie centrale assez bombée tandis
que les pointes sont légérement effiiées. Leur forme et leur
consistance peuvent varier selon la composition de la
péfe — avec ou sans pommes de terre. Ceriaines sont frés
fines, d'auires plus épaisses. Ces pates maison s'accom-
modent merveilleusement avec des volailles ou lapin en
cocotte ou du gibier en sauce, voire avec un ragy italien.
Dans cefte recette, ces pates sont servies avec du chou
a la bavaroise. Un plat rusfique qui fera votre bonheur.

Pour le chou a la bavaroise :
1 kg de chou blanc

120 g d’oignons

80 g de lard cru gras

50 g de saindoux

sel

poivre

Les pates et le chou sont
disposés séparément sur
des assieftes avant d'étre
genereusement parsemeés
de ciboulette hachée.
Vous pouvez également
mélanger les deux avant
de les servir.

2 cuil. a soupe de carvi

400 ml de bouillon de viande
Pour les schupfnudeln :

150 g de farine de blé tendre
70 g de farine de seigle

1 ceuf

1 cuil. @ café de sel

50 ml d’eau

Et aussi :

50 g de beurre

2 cuil. a soupe de ciboulette hachée

Préparez d'abord le chou : étez les feuilles extérieures,
coupez le coeur en quatre et enlevez le trognon, puis
détaillez chaque quartier en lamelles. Pelez les oignons



Léegumes

111

et hachezles finement. Découpez le lard en petits dés.
Dans une grande sauteuse, faites chauffer le saindoux
et faites cuire les oignons et le lard jusqu'a ce qu'ils com-
mencent & fondre. Plongez le chou 1 minute dans un
grand volume d’eau bouillante, égouitezles, puis ajou-
lezle dans la sauteuse. Salez, poivrez et assaisonnez
de carvi. laissez cuire quelgues instanis. Versez le
bouillon dans la casserole. Faites mijoler le fout au moins
30 minutes & couvert, jusqu'e ce gue le chou soit fon-
dant. Si le chou roussit, ne vous inquiétez pas.

Préparez les schupfnudeln : mélangez les deux farines
dans une terrine. Ajoutez |'ceut, le sel et 'eau, puis
mélangez vigoureusement le fout. Péirissez rapidement
lo pate ainsi oblenue sur le plon de iravail faring jusqu’a

obtention d'une consistance lisse et souple. Si néces-
saire, ajoutez un peu de farine de seigle. Rincer la fer-
rine a I'eau chaude et laissez reposer la pate dessous
pendant 15 minufes.

Confectionnez les schupfnudeln (voir page cicontre en
haut). Faites-les cuire 8 & 10 minutes dans un grand
volume d'eau bouillante salée, puis égoutiezles.

Faites chauffer le beurre dans une poéle jusqu'a ce qu'il
mousse. Ajoutez les schupfnudeln et réchauffezles en
remuant délicatement jusqu'a ce qu'ils se colorent lege-
rement. Répartissez les pates sur des assiettes chaudes,
gjoutez le chou & la bavaroise, puis une noisette de beurre
ef un peu de ciboulette hachée, et servez aussitét.
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Le cépage shiraz a éié importé au XIX® siecle
par des colons allemands, et planté sur le Hill of
Grace, la « montagne de la Grace », moins par
dévotion que par pure intuition de la part des
vignerons. Dans cette terre trés fertile, la culture

du shiraz réussit particulierement bien.

Les Australiens ont leur propre recette de pétes,
qui fait désormais partie de leur tradition culinaire.

spaghetti a I'australienne

les spagheiti sont un grand classique de la cuisine des
pates et leur noforiété a fait le tour du monde : chaque
confinent se les approprie en les accommodant avec
les produits locaux. Dans cefte recette, la sauce au shi-
raz leur apporte une touche originale. En Australie, qui
est le continent le plus sec, les vins sont & I'honneur et
ont depuis longtemps détréné la bigre. longtemps mécon-
nus & 'étranger, les vins ausiraliens ont commencé a
s'imposer sur le marché international il y a une vingtaine
d'années. Les meilleures produciions sont localisées dans
le sud de I'Australie, entre Adélaide et Melbourne. les
grands crus australiens sont aujourd’hui trés cofés. Les
meilleurs se distinguent par leur complexité et ce sont
des vins qui peuvent irés bien vieillir.

250 g de spaghetti

Pour la sauce :

100 g d’échalotes

20 g de beurre

1/2 | de shiraz (cépage rouge}
600 g de tomates

sel

poivre blanc

Et aussi :

40 g de fromage de brebis a pate dure
1 cuil. a soupe de persil ciselé

Pelez les échalotes et émincezles finement. Faites fondre
le beurre dans une casserole et faites revenir les écha-
lotes jusqu'a ce qu'elles deviennent franslucides. Dégla-
cez au vin rouge et laissez bouillir pour réduire le liquide
& un volume de 50 ml environ.

Ebouillantez les fomates, pelezles et détaillez la pulpe
en cubes de 5 mm de coté. Ajouiez a la préparation
aux échalotes et au vin rouge, puis laisser cuire
3 & 4 minutes & feu doux. Salez et poivrez.

Faites cuire les spagheiii dans une grande quantité
d’eau bouvillante salée. Egouttezles.

Disposez les spagheiii dans des assiettes chaudes, puis
nappez de sauce au vin rouge et aux échalofes.
Parsemez de persil ef accompagnez de
fromage rapé, présenté a

part.







114 Légumes

Cette recette de la c6te Ouest des Etats-Unis
s’inspire des cuisines d’Extréme-Orient.

Noullles soba
SR enoy surm

les immigrés du Sud-Est asiatique, de Chine et du Japon
ont infroduit leurs produits traditionnels en Californie. la
cuisine créative de la cote Ouest les a adopiés, comme
en témoigne cette recette originale : des nouilles jopo-
naises mariées & des légumes et des condiments chinois,
pour le plus grand bonheur d'un palais occidental. ..

250 g de nouilles soba

80 g d’oignons blancs

2 gousses d’ail '

2 piments rouges

100 g de céleri en branches

10 g de gingembre frais

300 g de choy sum (chou chinois a larges feuilles)
2 cuil. @ soupe d’huile

25 cl de fond de légumes

2 cuil. a soupe de sauce de soja claire
1 cuil. a soupe de sauce nuoc mam
1/2 cuil. & café de sel

poivre noir

I C'-'fl- 2 café de !\r’\alzena La réussite de cette
1 cuil. & soupe d’eau recette tient & la grande
1 cuil. & soupe de menthe fraiche hachée fraicheur des produits

utilisés. Aujourd'hui, les
choux chinois et autres
legumes asiatiques se
trouvent assez facilement
dans les magasins
biologigues et les
épiceries asiatiques.

C'est le coniraste
entre les nouilles
tendres et les
leégumes croquants
qui fait le charme
de cette recette.



Epluchez les cignons ef coupezles en rondelles. Pelez lail
et hachezle finement. Coupez les piments en deux, diez
les graines et les cloisons blanches, puis hachez la pulpe.
lovez le céleri, enlevez les feuilles ef détaillez les figes en
fines rondelles. Pelez le gingembre. lavez le chou, égout-
lezle, otez l'extrémité des tiges puis coupez le reste en
froncons de 1 cm, mais conservez les feuilles entiéres.

Faites chauffer I'huile dans une sauteuse et faites reve-
nir 'ail, I'oignon et le piment. Ajoutez le céleri, puis le
gingembre rapé. Mouillez le tout avec le fond de

légumes, la sauce de soja et la sauce nuoc mam. Salez
et poivrez. laissez frémir 10 minutes a feu doux. Délayez
la Maizena dans de 'eau et liezen la sauce. Ajoutez
les tiges de chou et laissez mijoter 4 minutes. Incorpo-
rez ensuite les feuilles de chou entiéres, puis rectifiez
I'assaisonnement.

Plongez les novilles soba 4 minutes dans un grand
volume d’eau bouillante salée. Egouttezles. Ajoutezles
a la sauce, dressez sur les assieftes chaudes et parse-
mez de menthe hachée.

115




116

N0 malls e sauce

Melangez les deux
farines. Tamisez-les

sur le plan de travail

et formez une fontaine
au centre. Ajoutez les
ceufs, les jaunes d'ceufs,
I'huile et le sel dans

le creux.

gEldac s lcgumes

les pates de cette recette sont préparées avec une forte
proportion de farine de mais, qui leur donne un goit
fout & fait singulier. Leur consistance un peu épaisse les
rend faciles & travailler et bien fermes sous la dent.

Préparez la pate (voir descripfion ci-conire ef cidessous).
Faconnez une boule, enveloppezla dans du film ali-
mentaire ef laissezla reposer 1 heure au réfrigéroteur.

Melangez avec une

fourchette tous les

> s ingrédients, puis incorporez
el : progressivement a la

; préparation la farine se

trouvant sur les bords.

Avec les mains, travaillez

la pate de l'exterieur vers
l'intérieur. Pétrissez
vigoureusement avec

les paumes jusgu’a obtention
d'une péate souple.




Eiolez lo pate & 'aide de la machine & pates jusqu'a
obiention de I'épaisseur souhaitée et découpez des lasa-
gnefie de 2 cm de large environ. Etendezles sur un tor-
chon faring et laissez sécher. Pelez les &cholotes et ['all,
puis hachez-les finement. Epluchez la carotte, lavez le
poireau, puis coupez le tout en pelits dés. Ecossez les
petits pois. Otez les feuilles extérieures et les fils de I'épi
de mais ; avec un couleau bien aiguisé, détachez les
graines. lavez les asperges et coupez le bout inférieur.
Epluchez finement le fiers inférieur, puis coupez les
asperges en morceaux de 3 cm de long. Faites cuire
le mais dans de |'ecu salée bouillante, jusqu’a ce qu'il
soit fondant. Apres 10 minules de cuisson, ajoutez les
asperges, puis, 5 minutes plus fard, les petits pois. Lais-
sez cuire 3 minutes.-Jetez I'ecu de la cuisson et rafraf-

chissez les légumes a |'equ froide. Coupez le roquefort
en dés. Dans une casserole, mélangez la créme aigre
et le bouillon de légumes, et faites chauffez jusqu’au
point d'ébulliion. Incorporez le roquefort ef laissez fondre
en remuant sans cesse. Dans une poéle, faites fondre
le beurre et faites revenir les échalotes ef |'ail. Ajoutez
le poireau et la carotte et poursuivez la cuisson pendant
5 minutes. Versez dedans la préparation & la créme et
au fromage, ajoutez les légumes et laissez mijoter
3 minules. Parsemez d'herbes aromatiques (thym, basi-
lic, origan, persil}, salez, poivrez et mélangez bien.
Réservez au chaud. Faites cuire les pates al denfe dans
un grand volume d'eau bouillante salée. Egouttez-les
rapidement et servez dans des assiettes chaudes, nap-
pées de sauce.
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Le mais, employé aussi
bien dans la préparation
de la pate que dans la
sauce, donne a ce plat
une saveur trés
particuliére.
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luloett
AUX asperges vertes

Ce plat d'asperges
fraiches est une recette
trés printaniére. Plus tard
dans I'année, on peut
accommoder les pates
avec des bulbes de
fenouil ou des coeurs
d'artichauts.

Ce mets typique de la cuisine californienpe a sans
doute été importé sur la céte Ouest des Etats-Unis

par des émigrants italiens.

Ce plat n'est certes pas trés original, mais |'associa-
tion des asperges vertes croquantes avec des grosses
pdtes creuses (fubetti, penne ou macaroni cuites al
dente est des plus réussis. D'inspiration méditerra-
néenne, il est aussi apprécié sous le soleil de Cali-
fornie qu’en ltalie. On le servira avec un blanc sec
de I'Etat de Washington ou de I'ldaho, ou avec un
gavi italien.

Sous le soleil de §
Californie, les asperges
veries poussent a air
libre en prenant une jolie
couleur verte et un
delicat godt de noix.

400 g de tubeiti rigati

500 g d’asperges vertes

40 g d'échalotes

4 filets d’anchois en saumure

4 tomates

6 cuil. & soupe d’huile d'olive vierge
poivre noir

40 g de parmesan en copeaux
basilic



Coupez I'extrémité des asperges et pelez le tiers infé-
rieur des tiges (il doit rester 400 g d'asperges). Liez-
les en botte et faites-les cuire 15 minutes environ dans
de I'eau bouillante légérement salée. Surveillez la cuis-
son car les asperges doivent rester croquantes. Sor-
tez-les et égouttez-les. Réservez quelques asperges
enfiéres pour la décoration et défaillez le reste en mor-
ceaux de 3 cm.

Faites cuire les pates al dente dans un grand volume
d'eau bovillante salée. Egouttez-les et réservez au

chaud.

Pendant ce temps, épluchez les échalotes et hachez-les
finement. Coupez les filets d'anchois en petits morceaux.
Ebouillantez les tomates, pelezles, coupezles en quatre,
dtez les graines et le pédoncule et détaillez la pulpe en
gros dés. Faites chauffer I'huile dans une sauteuse et
faites fondre I'échalote. Ajoutez les asperges et les pates,
puis mélangez avec soin. Ajoutez les tomates et les
anchois. Poivrez.

Pour servir, disposez d'abord les asperges entiéres
sur 4 assiettes. Dressez dessus les pates. Décorez
de copeaux de parmesan et de basilic.

Qu'il soit rouge ou vert, le basilic

a pratiguermnent le méme aréme.
Mais il vaut mieux éviter les espéces
asiatiques dans cette recette,

car elles ne s’harmonisent

pas bien avec les asperges.
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Les artichauts sont produits en abondance
aux Etats-Unis. lis ont &té introduits en
Louisiane par les Frangais et en Californie
| par les Espagnols. Aujourd’hui, ce légume
est surtout cultive dans les zones cotiéres
de Californie, dans la région de Monterey.

Le goit des artichauts se trouve ici mis en valeur par une sauce assez relevée.

FCTTUCCING AuUX arfichauts

Cette recette californienne a un fort parfum d'liclie ef uti-
lise des ingrédients typiques de la cuisine méditerra-
néenne.

400 g de feftuccine

4 artichauts

50 cl d’eau

le jus d’un citron

sel

20 g de beurre

Pour la sauce :

200 g de jambon fumé
4 échalotes

2 gousses d'ail

1 piment

20 g de beurre

10 cl de vin blanc

4 cuil. a soupe de créme fraiche
sel

poivre

40 g de pignons de pin
40 g de parmesan rapé
piments pour décorer

Parez les artichauts (voir illustrations cicontre), puis plon-
gezles dans de I'eau citronnée pour les empécher de
noircir.

Préparez la sauce : détaillez le jambon en cubes de
5 mm de céié. Pelez I'ail et les échalotes et hachezles
finement. Coupez le piment en deux, dlez les graines
et les cloisons blanches, puis coupez la pulpe en dés.
Faites fondre le beurre dans une poéle et faites revenir
le jambon, I'ail et les échalotes. Ajoutez le piment,
mouillez avec le vin blanc et laissez 2 & 3 minutes. Ajou-
tez la créme, mélangez bien, salez et poivrez. Réser-
vez au chaud.

Sortez les arfichauts de |'ecu et amenez cefie demiére
a ébullifion dans une cocotte, avec le sel et le beurre.
Plongez les artichauts 8 a 10 minutes dans I'eau
bouillante. Egouttezles et ajoutez-les a lo sauce. Faites
cuire les pates ol dente dans un grand volume d'eau
bouillanie salée.

Pendant ce temps, faites griller les pignons de pin & sec
dans une poéle. Incorporez les pates & la souce e
réchauffez le fout. Dressez sur des assiefies chaudes ei
parsemez de pignons de pin ef de parmesan. Yous pou-
vez ajouter quelques pimenis en laniéres pour décorer.

| Coupez latige &ras et Otez
les petites fauilles dures de
la base. A l'aide de ciseaux
de cuisine, coupez toutes
les pointeé des feuilles.

Coupez l'artichaut & environ
deux tiers de sa hauteur

a l'aide d'un couteau bien
aiguise.

Coupez I'artichaut en deux
dans la hauteur et dtez

le foin & la petite cuillére.
Coupez ensuite chague
moiftié en quatre.
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calade d'aubergines

Les ceufs de poissons
volants sont disponibles
dans les épiceries fines.
Vous pouvez les
remplacer par des csufs
de truites.

ines, de crevettes o
Z compose un met fres delicat.

et creveties aux
vermicelles de riz

Celfe salode est constituée d'ingrédients typiquement
asiafiques. Si vous ne disposez pas d'aubergines asia-
tiques ni d’ocignons thais, utilisez des pefites aubergines
et des échalotes. Mais les fins vermicelles de riz sont
en revanche indispensables.

Pour la marinade :

4 cuil. a soupe de bouillon de volaille
3 cuil. & soupe de sauce nuoc mam

3 cuil. @ soupe de sauce de soja claire
1 cuil. & cofé de sucre

le jus de 1/2 citron

1 cuil. & café d'huile de sésame

1 piment de Cayenne rouge

2 gousses d'ail

30 g d’ocignons nouveaux

sel et poivre

Les vermicelles de riz
sont legers et
croustillants quand on les

Pour la salade : fait frire dans de I'huile
400 g d’aubergines violacées, oblongues trés chaude. Iis
200 g de pefites aubergines rondes, vert clair __shammonisent
80 g de petits oignons thais VR istRort vas
= ¢ i cette salade
200 g de crevettes crues, décortiquées d'aubergines bien
5 @ 6 cvil. a soupe d’'huile végétale épicée
Et aussi :
50 g de vermicelles de riz
huile végétale pour la friture
1 cuil. & soupe de feuilles de coriandre Dans une ferrine, mélangez le bovillon de volaille, lo
1 cuil. & soupe de ciboule hachée sauce de soja, la sauce nuoc mam, le sucre, le jus de
4 cuil. & café d'ceufs de poissons volants cifron et 'huile de sésame. Otez le pédoncule du piment

et coupez la chair en fins anneaux en enlevant les

graines. Pelez les gousses d'ail et hachezles finement.
Nettoyez les oignons nouveaux et coupezles en fines
rondelles. Ajoutez le piment, l'ail et les oignons dans lo
ferrine, et mélangez intimement. Salez et poivrez.

lavez les aubergines et dtez le pédoncule. Coup
aubergines oblongues dans le sens

aubergines rondes dans le sens de la hauteur, en tranches




creveties en conservant le demier segment, ef dlez soi-
gneusement la veine centrale. Disposez les aubergines,
les oignons et les creveites dans un grand moule, arro-

sezles goutte G goutte des deux fiers de la marinade et
laissez macérer & couvert 20 minutes au rétrigérateur.

Retirez les ingrédients de la marinade ef laissez égout-
ter sur plusieurs couches de papier absorbant. Faites
chauffer I'huile dans un wok et faites cuire, séparément
et en plusieurs fois, les aubergines et les oignons pen-
dant 1 & 2 minutes, en remuant constamment. Réser-
vez. Faites cuire ensuite les creveties 2 & 3 minutes en
remuant toujours. Laissez refroidir tous les ingrédients
dans un autre plat pendant quelques insfants.

Défaites les vermicelles de riz. Faites chauffer une grande
quaniité d'huile dans un wok et faites frire les vermicelles
environ 3 minufes, jusqu'a ce que leur volume ait friplé,
puis refirez-les.

Dressez les aubergines, les oignons et les crevettes sur
des assiettes. Décorez de vermicelles de riz, puis arro-
sez avec le reste de marinade. Parsemez de coriandre
fraiche et de ciboule, et garnissez chaque assiette d'une
cuillerée d'ceufs de poissons volants.
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Le
e

lealiaiclc .
QUX etits legumes

Réalisé avec des petits légumes de prinfemps, frais et
croquants & souhait, ce plat est idéal pour un repas léger.

== (D

mari
des |

300 g de farine

2 ceufs

3 jaunes d'ceufs

1/2 cuil. a café de sel

Pour les légumes :

200 g de petits pois

150 g de chou-fleur divisé en bouquets
120 g de pleurotes

1 piment rouge

30 g de beurre

30 g d’échalotes hachées

60 g de dés de jambon cru

100 g de carottes coupées en rondelles
250 g de courgettes coupées en rondelles
1 cuil. a soupe de basilic coupé en laniéres
1 cuil. a café de sel

poivre noir

Pour la sauce :

12,5 cl de créme

12,5 cl de fond de volaille

100 g-de gorgonzola

Pour cette recette, on utilisera
de préférence des légumes
frais nouveaux. Toutes les

associations sont possibles

et la recette peut
varier en fonction
du marche.

On peut aussi couper
deux tiers du gorgonzola
en dés, les répartir sur le
plat de péates et passer
ce dernier sous le gril.
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Préparez la pate (voir page 26). Etolezla en lorges
rubans de 5 & 6 mm d'épaisseur, puis déiaillez ces
derniers en fagliafelle. Farinez et laissez sécher.

Fcossez les pefits pois. Faites cuire le choufleur 5 minutes
& I'eau bouillante salée. Ajouiez les petits pois et pour-
suivez la cuisson 3 & 4 minules. Rafraichissez les légumes
et égouttezles. Netioyez les pleuroles ef coupez les plus
grosses en deux. Coupez le piment en deux, &fez les
graines et les cloisons blanches, puis détaillez la chair
en laniéres.

Mélangez la créme et le fond de volaille et portez &
ébullition. Faites fondre le gorgonzola dans ce mélange.

Faites fondre le beurre dans une poéle et faites reve-
nir I'échalote. Ajoutez le jombon e faites-le cuire rapi-
dement. Ajoutez la carotte et laissez cuire 3 &
4 minutes. Ajoutez la courgette, les pleurotes et le
piment et poursuivez la cuisson pendant 3 minutes.
Incorporez ensuite le choufleur, les petits pois et la
sauce au fromage. Parsemez de fevilles de basilic cise-
lées, salez et poivrez.

Pendant ce temps, faites cuire les pates al dente dans
un grand volume d'eau bouillante salée. Egoutiezles.
Incorporezles avec précaution aux légumes, puis dres-
sez le tout sur les assiettes chaudes. Rectifiez |'assai-
sonnement.
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Pour ce plat originaire de Turquie,
on emploie de longs vermicelles roulés en nids.

Nelll=s |
CUX TroIs POIVIONS

Si vous trouvez des poivrons turcs & peau fine (dispo-
nibles en été et au début de I'automne), cette recette
n'en sera que meilleure. leur golt est plus doux, leur
chair plus délicate que celle des gros poivrons de nos
marchés. A défaut, choisissez plutét les petits spécimens
et prenezles trés frais pour qu'ils conservent tout leur
aréme. Il n'est en revanche pas indispensable d'employer
des poivrons de trois couleurs différentes, choisis essen-
fiellement pour I'esthétique du plat. Cependant, si vous
préférez les saveurs douces, utilisez en plus grande
quantité les poivrons rouges et jaunes, moins acres que
les verts. Quelques crustacés rehaussent délicieusement
ce plat : & vous de choisir enire gambas, crevettes, lan-
goustines ou cigales de mer. On peut utiliser indiffé-
remment les queues seulement ou les crusiacés entiers :
dans ce demier cas, coupezles en deux dans le sens
de la longueur, 6tez la veine centrale ef faitesles reve-
nir coté chair.

200 g de vermicelles longs en nids
200 g de poivrons jaunes
200 g de poivrons rouges
200 g de poivrons verts
40 g d’échalotes
1 petite gousse d’ail
2 cuil. a soupe d’huile d’olive
20 g de beurre froid
$ 25 cl de fond de veau
4 1 cuil. & cafe de sel
poivre blanc
1 cuil. a café de feuilles de thym
4 a 5 fevilles de sauge hachées
20 g de beurre
12 queues de cigales de mer
[ou de langoustines) non décortiquées
poivre noir
feuilles de thym

Faites revenir les deés de
poivrons avec I'echalote

et I'ail. Mouillez avec le
fond de veau et faites cuire
le poivron qui doit rester
juste croquant. Incorporez
les dés de beurre froid
pour lier la sauce.




Préparez la sauce : faites griller les poivrons au four
préchaufté & 220 °C {th. 7). Dés que leur peau se
gonfle en noircissant, mettezles sous un linge humide
ou sous un film alimentaire et laissezles « transpirer ».
Epluchezies en firant lo peau du haut vers le bas. Cou-
pezles en deux dons le sens de la longueur, dtez le
pédoncule et les graines, puis détaillez la pulpe en
petits cubes. Pelez I'all et les échalotes ef coupezles
grossiérement. Faites les revenir dans I'huile chaude,
dans une sauleuse. Pendant ce temps, coupez le beurre
en dés et remettezle au frais. Procédez ensuite en sui-

vant la description ci-conire. Salez et poivrez la sauce,
puis ajoutez le thym et la sauge. Faites cuire les pdtes
dans un grand volume d'eau bovillante salée (respec-
tez le temps de cuisson indiqué sur I'emballage). Egout-
tezles. Faites fondre le beurre dans une poéle et faites
revenir les cigales de mer 3 & 4 minutes. Salez et poi-
vrez. Incorporez la sauce aux pétes. Disposez les pdtes
sur les assiettes chaudes en les disposant en nids et
décorez avec les crustacés (on peut également verser
d'abord la sauce dans les assiettes, puis ajouter les
pdtes et les crustacés). Parsemez de thym.
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Si vous devez utiliser

le zeste d'un citron ou
d'une orange en cuisine,
choisissez des fruits

non traites.

Mélangé avec la sauce
au citron, le fromage
peut apporter une saveur
trés intéressante.

Ce plat léger et délicat est typique de la nouvelle cuisine israélienne.

Pappardelle aux asperges,
saucCe au cifron

la qualité des ingrédienis est primordiale. les pappor-
delle seront meilleures fraiches et les asperges vertes, de
préférence uillisées non épluchées, doivent &tre irés jeunes.

300 g de farine

1 ceuf

7 jaunes d'eufs

4 cuil. @ soupe d'huile d’olive

1/2 cuil. & café de sel

poivre noir |

1 cuil. & soupe d’zou {focultatif)

500 g d’asperges vertes et fines

4 tomates cerises

10 g de beurre

4 fines rondelles de citron

fines laniéres de zeste de citron non traité
Pour la sauce :

25 ¢l de créme fraiche

1/2 cuil, & caté de sel, le jus d’un citron
poivre noir, 1 petit piment

Préparez la péte comme indiqué page 26. Envelop-
pezla dans un film alimeniaire et loissezlo reposer au
moins 1 heure au frais. Abaissez-la au laminoir, puis
découpezla en laniéres de 1,5 cm de largeur.

Netioyez délicatement les asperges sans les éplucher,
puis coupez chaque tige & 8 cm de la pointe.

Préparez lo souce : faites réduire la créme de moitié
dans une casserole, sclez ef poiviez. Otez du feu. Ecrs-
sez finement le piment, mélangezle avec le jus de citron
et incorporez le tout 4 la scuce.

Pendant ce temps, faites cuire les pates af dente dans
un grand volume d’eau bouillante solée. Egouttezles et
réservez ou chaud.

Faites chauffer I'huile d'olive dans une sauteuse et faiies
revenir les asperges 5 minutes environ. Salez et poivrez.
Ajoutez les pates encore chaudes.

lavez les tomates cerises et coupezles en deux. Faites
fondre le beurre dans une petite poéle e faites
revenir les rondelles de cifron et les demitomates
sur les deux foces. Salez et poiviez.

Dressez les pates sur les assiettes

chaudes, nappez ds sauce et déco

rez chaque assistie de 2 demi-

tomates, d'une rondelle de citron

et de zesie coup2 en laniéres
irds fines.
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Dans les épiceries asiatiques, on peut
trouver un grand choix de produits
japonais. Depuis quelgues années, ces
magasins spécialisés sont trés bien
approvisionnes et il est devenu plus facile
de réaliser des receties exotfiques.

de saké ou de thé vert.

Ce plat servi dans de grands bols individuels se déguste avec des
baguettes, selon la tradition japonaise. Il s’accompagne d'un verre

Salade de nouilles sobo

La cuisine japonaise, célébre pour ses ingrédients natu-
rels et le raffinement de sa présentation, utilise une mul-
titude de pdtes. Hormis certaines sortes faites & base
de farine de blé, il en existe d'autres confectionnées &
partir de diverses céréales. Ainsi, les pates de couleur
foncée, brundtre ou grisatre, sont le plus souvent a base
de farine de sarrasin (soba en japonais). Elles sont éga-
lement composées d'une petite part de farine de blé,
dont le gluten améliore I'adhésion de tous les ingré-
dients, ainsi que la qualité de la noville cuite.

Pour le dashi (bouillon) :

5 g de varech séché (kombu)

10 g de copeaux de bonite séchée

Pour la sauce :

2 cuil. & soupe de sauce de soja noire

1 cuil. & soupe de mirin (vin de riz)

2 cuil. & soupe de sake [alcool de riz)

2 cuil. & soupe d’huile de sésame

1 cuil. & soupe de vinaigre de riz

sel

poivre noir

Pour la salade :

300 g de nouilles soba

sel

80 g de pousses de soja

40 g d’oignons nouveaux

80 g de gingembre confit au vinaigre de riz
Et aussi :

10 g de sésame noir torréfié pour la décoration

L'asabari-shoga (gingembre
confit au vinaigre de riz) apporte
une nuance savoureuse a cette
salade.

Préparez d'abord le dashi, avec le varech et les copeaux
de bonite séchée. Placez le varech dans un torchon
humide el froftez délicatement pour enlever la poudre
blanche. Déposezle ensuite dans une casserole conte-
nant 200 ml d'eau et portez & ébullition. Laissez cuire
a feu trés doux pendant 10 & 15 minutes. Dés que I'eau
frémit, festez avec un ongle si le varech est cuit ; sinon
atiendez 1 & 2 minutes avant de le retirer de la casse-
role.

Ajoutez 20 ml d'eau froide dans la casserole pour refroi-
dir le liquide. Versez les copeaux de bonite dedans,
portez & ébullition et retirez lo casserole du feu. Dés
que les copeaux dé poisson se sont déposés au fond,
filtrez le bouillon dans une passoire topissée d'une mous-
seline, puis laissez refroidir.

Mesurez 100 ml de dashi. Mélangezle, dans une ter-
rine, avec la sauce de soja, le mirin, le saké, I'huile de
sésame, le vinigre et les épices.

Faites cuire les novilles 3 & 4 minutes dans de I'eau
bovillante salée, en remuant & plusieurs reprises. Jetez
I'eau de la cuisson, rofraichissez les pates et laissez
égoutter. Llavez les pousses de soja, ébouillantez-les
30 secondes, puis passezles sous |'eau froide. Net-
foyez les oignons nouveaux, puis détaillezles en fines
rondelles. Laissez soigneusement égoutter le gingembre
et coupez en fines lamelles.

Dans une terrine, mélangez les novilles soba avec les
pousses de soja, les oignons et le gingembre, puis répar-
fissez le tout dans des bols. Nappez de sauce, parse-
mez de sésame et servez.

Il est possible de faire pousser
chez soi des pousses de soja :
il suffit de faire germer, dans un
ustensile approprié, des graines
de haricots mung.
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Sains et riches en
vitamines, les léegumes
sont tout a la fois bon
marche et faciles a
cuisiner, La cuisine
chinoise en fait

un usage abondant.

Nouilles frites au choy
SUM et aux POoIVIoNs

le choi sum est parfois vendu sous son nom anglais, chi-
nese flowering cabbage. Pour le cuisiner, on utilise foute
la plante ou seulement les pointes des pousses, avec
leurs fleurs comestibles.

| piment d

Les crevettes
végétariennes
s'agrémentent

parfaitement avec ces
legumes et les nouilles

M0 A Aa H | s i |
200 g de novilles de riz larges

sel de riz. Elles sont
3 cuil. a soupe d’huile également trés
I 1. Ls S o
il. € ; | ; i écoratives. Origina
1 cuil. & soupe de sauce de soja noire decoratives. Originaires

- . du Japon, elles sont
Et aussi : f : 1.

- - abriguées avec de la
crevettes vegetariennes farine et différents
huile de friture condiments.

Les nouilles de riz sont préparées
différemment selon leur taille. Les plus
fines sont de préference cuites a l'eau,
les plus épaisses sont frites.




blez les graines ainsi que
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remuant sans cesse. Avec une écumoire, retirez les
novilles du wok et réservez.

Préparez les légumes : faites chauffer 'huile dans un wok.
Ajoutez les poivrons, le piment, les champignons ainsi
que les carottes, et faites cuire le tout 3 & 4 minutes en
remuant constamment. Ajoutez le choy sum et poursui-
vez la cuisson 1 minute. Refirez tous les légumes du wok.

Versez le bouillon de légumes, la sauce d'huitre et la
sauce de soja dans le wok. Salez et poivrez. Délayez
la Maizena dans un peu d'eau, et liez la sauce avec
ce mélonge en la fc jillir quecues instants. Ajou-
tez les légumes. Faites cuire
2 & 3 minuies dans de I'eau bouillante. laissezles refroi
dir [égérement, puis faites-les frire au wok. Dressez les
nouilles frites sur des assiettes chaudes, ajoutez les
|r“ngcs en couronne fout autour, puis décorez avec les
revettes vege:‘o:'!emwes_

._,U\.
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Noullles de riz

En Chine, les marchands
ambulants proposent
tous les jours une grande
variété de produits frais :
piments, gingembre,
galanga et citronnelle.

les cuisines régionales de toute |'Asie nous réservent
d'innombrables recettes végétariennes savoureuses. Tous
les ingrédients mentionnés ici peuvent &re remplacés
selon vos propres golfs et ce que vous frouverez sur le
marché. Place donc & l'imagination | En revanche, I'équi-
libre est important, car c'est une des caractéristiques
essentielles de la cuisine chinoise. Pour réussir un plat de
ce type, il faut associer des légumes de diverses consis-
fances, certains fendres et fondants, d'autres croquants.

140 g de nouilles de riz de largeur moyenne
sel

50 g de petits oignons ou d’échalotes

1 gousse d’ail

10 g de galanga ou de gingembre frais

1 tige de citronnelle (environ 10 g}

2 petits piments de Cayenne

100 g de mini-épis de mais

100 g de petits pois

200 g de petites aubergines rondes

150 g de poivrons rouges

100 g de champignons shiitake

4 cvil. a soupe d’huile d’arachide

poivre

1 cuil. @ soupe de basilic (thai de préférence), ciselé
Pour la sauce :

100 ml de bouillon de légumes

2 cuil. & soupe de sauce de soja

2 cuil. & soupe de sauce d'huiire végétarienne
1 cuil. & soupe de mirin {vin de riz)

1/2 cuil. & soupe de Maizena

Et aussi :

petites feuvilles de basilic pour décorer

Les légumes cuits au wok gardent tout leur croquant.
C’est la un des grands mérites de la cuisine végétarienne chinoise.

aux petits legumes

f““’ détaillez la chair en fines laniéres.

Les nouilles de riz que l'on |
trouve en Europe ont le plus
souvent une forme plate

et allongée. Vous pouvez
les remplacer par des péates
longues classiques
(spaghetti par exemple).

Faites cuire les novilles de riz al dente dans une grande
quantité d'eau bouillante salée. Jetez 'eau de cuisson, .
rafraichissez les novilles et réservez.

Pelez les petits oignons, I'ail et le galanga, puis hachez
finement le fout. Coupez lo citronnelle en petites ron-

delles. Coupez les pimenis en deux, otez les |
graines ainsi que les peaux blanches, et




Legumes 135




136 Légumes

Les marchés en
Thailande abondent de
légumes frais et souvent
trés bon marché.

Ces légumes serv
sont une spéciali

Legumes sautés
et Nouilles aux ceufs

Tout comme I'empire du Milieu, la Thailande propose
une cuisine raffinée ou les légumes sont rois, servis géné-
ralement crogquants.

Pour les légumes :

400 g de chou-fleur

300 g de brocolis

100 g de petits pois & écosser

200 g de blettes

100 g de mini-épis de mais

sel

5 cuil. & soupe d'huile d’arachide

Pour la sauce :

2 gousses d'ail

2 piments rouges

10 g de gingembre frais

60 g d’oignons nouveaux

12 ¢l de bouillon de fégumes

2 cuil. a soupe de sauce d’huitre

3 cuil. a soupe de sauce de soja claire

1 cuil. a café de poivre du Sichuan concassé
sel a volonté

1 cuil. & caté de Maizena

Ef aussi :

200 g de novilles aux ceufs chinoises (mee)
sel, 1 cuil. @ soupe de coriandre fraiche ciselée

Le gingembre frais,

les piments et I'ail
constituent une excellente
base pour une sauce bien
epicée, qui reléve la saveur
des légumes sautés.

Enlevez |
couteau
chou

1
o

o

en gros morceaux.
cellesci en batonnets de 4 ¢m de long.

choufleur et les épis de mais dans de I'eau bouillante
tes de cuisson, ajoutez les broco-
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égoutter.
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minutes supplémentaires, puis retirez tous les légumes.
ans le reste de ['huile, faites revenir 1 minute

es piments,
re et les oignons nouveaux. Mouillez avec le
légumes en en réservant 1 cui
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Frits au wok, les vermicelles de riz composent

une garniture délicieuse.

Vermicelles frits

AUX pousses de bambou

les pousses de bambou fraiches sont rarement com-
mercialisées en Europe, mais certaines épiceries asia-
tiques proposent des pousses précuites, que I'on peut
couper 4 la faille souhaitée. A défaut, on pourra employer
des pousses de bambou en conserve, dont le goit est
plus aigrelet et plus salé. En fait, dans cefte recetie, c'est
la sauce d'huitre végétarienne, préparée a base de
champignons shiitake, qui donne toute leur saveur aux
légumes. Comme elle est plus épaisse que la vraie sauce
d'huitre ou que la sauce de soja, il faut penser & réduire
la quantité de Maizena pour lier la sauce.

80 g de vermicelles de riz

huile végétale pour friture

Pour les légumes :

200 g de pousses de bambou cuites
40 g d'oignons de printemps

2 gousses d'ail

5 g de gingembre frais

1 piment rouge

100 g de tomates

2 cuil. a soupe d'huile d’arachide
Pour la sauce :

2 cuil. @ soupe de sauce d’huitre végétarienne
3 cuil. & soupe de sauce de soja claire
80 ml de bouillon de légumes

1/2 de cuil. a café de Mdizena

sel

poivre

Et aussi :

1 cuil. & soupe de ciboule émincée

Coupez les pousses de bambou en morceaux de 4 &
5 cm de long, dans le sens de la largeur. Selon leur
épaisseur, recoupez ces morceaux en deux ou en quatre
dans les sens de la longueur. Netioyez les oignons nou-
veaux et détaillez-les en fines rondelles. Pelez I'ail et e

Au cours de la friture,
les vermicelles de riz
gonflent et triplent

de volume.

gingembre. Coupez |'ail en fines tranches, puis le gin-
gembre en pelifs dés.

Otez le pédoncule du piment et coupez la chair en
minces anneaux, en enlevant les graines. Ebouillantez
les tomates, rafraichissezles, pelezles et coupezles en
quatre. Otez le pédoncule, épépinezles et détaillez la
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chair en petits dés. Faites chauffer I'huile d’'arachide
dans un wok et faites revenir rapidement, & feu trés vif,
les oignons, I'ail, le gingembre et le piment, en remuant
réguliérement. Ajoutez les pousses de bambou et pro-

longez la cuisson pendant 2 & 3 minutes, puis les dés
de tomates. laissez cuire 1 minute supplémentaire.

Dans un bol, mélangez la sauce d'huitre et la sauce de
soja avec le bovillon de légumes. Ajoutez la Maizena,
puis mélangez le fout intimement. Versez ce mélange
sur les légumes et laissez cuire jusqu'a ce que la sauce
s'épaississe. Goliez et reclifiez I'assaisonnement en
considérant que la sauce d'huitre et la sauce de soja
sont ellessmémes assez salées.

Défaites délicatement les vermicelles de riz. Faites chauf
fer une grande quantité d'huile et faites frire les nouilles,
en petites quantités, jusqu'd ce qu'elles gonflent. Reti-
rezles avec une écumoire, laissez égoutter et dressez
sur des assiettes préchauffées. Disposez les légumes
dessus, parsemez de ciboule ef servez.







Crustacés, coquillages et poissons font frés vite de tout plat de pates
un raffinement. Lincroyable diversité qui existe dans ce domaine
rend les recettes presque illimitées, d'autant que les diverses saveurs
des poissons et des fruits de mer s'accordent avec la plupart des

frulfs de m

pates. On peut ainsi varier  l'infini : moules fraiches et coulis
de tomates, ragolt de poissons, langouste et gratin de pates. ..
A essayer absolument : les pates noires d la sépia.
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Le pesto et les pétes forment toujours un accord parfait

avec le poisson.

le pesto — une sauce frés parfumée a I'ail, huile d'olive,
pignons, basilic ef fromage — fait des merveilles avec
les pates. On peut aussi y ajouter des légumes, par
exemple des courgettes ou du chouleur, et foutes sortes
de poissons, flétan, turbot et autres.

Pour les pates :

300 g de farine

3 ceufs

1 cuil. a soupe d'huile d’olive
1 pincée de sel

un peu d’eau

200 g de courgettes

100 g de carottes

4 tomates cerises

400 g de flétan ou de turbot
poivre noir

70 g de beurre

Pour le pesto :

2 gousses d’ail

60 g de fevilles de basilic frais
25 g de pignons de pin

sel

25 g de pecorino

40 g de parmesan

12,5 cl d’huile d'olive vierge

Préparez la péte comme indiqué page 26. Envelop-
pezia dans du film alimentaire et laissez reposer 1 heure
au frais.

[renefte au pesto et au poisson

Préparez le pesio : épluchez I'ail et hachezle finement.
lavez délicatement le basilic, épongezle et coupezle
en laniéres. Procédez ensuite en suivant les indications
ci-confre.

lavez les courgeties, refirez les extrémités, émincezles
dans le sens de la longueur et recoupezles en deux.
Epluchez les carottes et émincezles dans la longueur.
Coupez les tomaies en deux en étant le pédoncule et
détaillez le poisson en cubes de 1,5 cm.

Etalez la paie au rouleou ou au laminoir jusqu’a obten-
fion de fines feuilles. Découpez ces demiéres en frenette

Pilez au mortier I'ail,
les pignons et le sel.
Incorporez le basilic.

Ajoutez le fromage aprés
I'avoir rapé le plus finement
possible, puis mélangez
bien.

Versez I'nuile en filet (comme
pour une mayonnaise) en
i continuant de mélanger.

de 4 mm de large et faitesles cuire
al dente dans un grand volume
d'eau bouvillante salée. Faifes fondre
50 g de beurre dans une poéle et faites dorer

le poisson de foutes parts, puis sortezle et réservez au
chaud. Faites fondre le reste du beurre et faites revenir
les caroties et les courgettes, puis les tomates. Salez et
poivrez. Mélangez les trenette, les légumes et le pesto,
puis dressez sur des assieffes chaudes avec le poisson.
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Rien de plus italien que ces pasta con frutta di mare
délicatement relevées d’herbes aromatiques.

lagliatelle
AuXx fruifs de mer

Pates, huile d'clive, herbes fraiches, fruits de mer et

Coquillages, poissons, tornates :-tout est reuni ici pour une cuisine inventive ef

encorets et crevettes typiquement méditerranéenne. les plus courageux ose-
s'accommodent & la ront se lancer dans des tagliatelle maison (recette
perfection avec les page 26), les autres utiliseront des paies prétes & cuire,

péates. Les scampi frais
que ce pécheur sicilien
est en train de trier sont
parmi les fruits de mer
les plus appréciés

de toute la Péninsule.

fraiches ou seches.
Les herbes aromatiques
fraiches donnent trés vite
un petit air de vacances.
Avec un verre de vin rouge,
['illusion sera parfaite.

350 g de fagliatelle

Pour ia sauce fomate :

500 g de tomates

40 g d'échalotes

1 gousse d’ail

4 cuil. & soupe d’huile d’olive
1 pincée de sel

poiyre noir

1 cuil. & soupe d'herbes aromatiques fraiches hachées
Pour le gorniture :

300 g d’encornets

1 cuil. a soupe de beurre

8 creveftes crues décortiquées
12 olives noires




Préparez lo sauce : ébovillantez les tomates, rafraf-
chissez-les, pelezles, coupez- les en quatre. Otez les

graines et le pédoncule ef détaillez la pulpe en dés.
Epluchez I'ail ef les &chalotes, puis hachezles finement.
Faites chod{:—:r de I'huile dans une sauteuse puis faites
revenir |'ail et les e r1c:|r:>.es hachées. Ajoutez la tomate,
salez, poivrez, puis incorporez les herbes [bo silic, thym
et persil). Laissez mijoter 5 minutes. Réservez au chaud.

Préparez les encornets (voir page 176). Faites uocher
brievement les tentacules et le corps dans d“ I'eau
bouillante salée, puis refirezles de 'equ et rafraichis

sezles. Gardez les tentacules entiers et découpez le
corps en anneaux. Faites cuire les pates al d'cm'o dans
un grand volume d'eau bouillante salée. Egouttez

réservez au chaud.

s et

Pendant ce Iemps, Fcit:—:s Fondre le beurre dans une grondc
souteuse ef faites sauler les creveffes. Ajoutez la
sauce fomate, puis les encornets, les cre-

veltes ef les olives enfiéres. Ajoulez

enfin les pates ef réchauffez rapi-
dement. Dressez sur des assiefes
chaudes ef servez.
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Ingrédient courant dans la cuisine des pécheurs, la sardine,
est ici délicieusement mise en valeur par une sauce trés relevée.

N'importe quelle variéié de pates creuses peut conve-
nir pour cefte recette [penne ou macaroni, par exemple],
mais le résultat sera moins heureux. Si vous ne frouvez
pas de sardines fraiches, contentez-vous des anchois
en saumure, mais ce plat y perdra beaucoup de son
parfum marin.

350 g de gimelli
300 g de sardines fraiches
1 cuil. & soupe d’huile d’olive
Pour.la sauce :

25 g de cépes séchés

“80 g d’oignons
2 gousses d’ail
70 g de carottes
300 g de tomates
3 cuil. @ soupe d’huile d’olive
1 cuil. & soupe de conceniré de tomates
15 cl de vin rouge
1 trait de jus de citron
le zeste rapé d’'1/2 citron non fraité
3 filets d’anchois en saumure
1 piment
1 brin de romarin
quelques feuilles de sauge
1/2 bouquet de persil
sel
poivre noir

Gimelll aux sardines

Meitez les champignons séchés a tremper dans 15
d’eau bovillante.

Grattez les sardines pour les écailler, puis levez les filets
en refirant la téte, la queue et les nageoires.

Pelez I'ail et les oignons et hachezles finement. Eply-
chez les carottes et coupezles en petits dés. Ebouillan-
tez les tomates, rafraichissezles, pelezles et coupezles
en quatre. Refirez les graines et le pédoncule et défaillez
la pulpe en cubes. Faites chauffer 'huile dans une poéle
et faites fondre I'ail et les oignons hachés. Ajoutez les
carottes ef les fomates, puis laissez cuire jusqu'a ce que
les carotfes commencent & devenir tendres. Versez le
concentré de fomates, mouillez avec le vin rouge et lais:
sez frémir un instant.

Pendant ce temps, refirez les champignons de I'eau,
égouttezles et hachezles finement. Ajoutezles dans la
poéle, puis versez le jus de citron. Ajoulez enfin le zesie
de citron.

Coupez finement les anchois et jetezles dans la poéle.
Coupez le piment en deux, 6tez les graines et les cloi-
sons blanches, et hachez finement la pulpe. lavez les
herbes, refirez les grosses tiges et hachez les feuilles.
Ajoutez herbes et piment dans la poéle et mélangez
bien. Reciifiez |'assaisonnement [goiiez d'abord car les
anchois sont rés salés) et réservez au chaud.,

Faites cuire les gimelli dans un grand volume d'eau
bouillante salée. Egoutiez et réservez au chaud.

Pendant ce temps, faites chauffer de I'huile dans une
poéle ef faites frire rapidement les filefs de sardine. Ver-
sez ensuite les pates dans la sauce, mélangez bien et
réchauffez un court instant avant d'ajou-
fer les filefs de sardine. Remuez
délicatement et servez.

Les sardines fraiches évoguent
le soleil de la Mediterranée.
Juste grillees et servies avec
un filet d'huile d'olive et

des quartiers de citron,

c'est un pur regal.






telle aux palourdes sont un grand classique
jisine italienne.

lagliatelle
alle vongole

les vongole [palourdes) se consomment dans toute |'lta-
lie, mais plus particuliérement sur les rivages de |'Adria-
tique ou fruits de mer ef poissons abondent. Les étals
des poissonniers sont irés bien achalandés toute |'année
et la gastronomie italienne regorge de recettes asso-
ciant pétes et fruils de mer.

400 g de tagliatelle
60 g de carottes
60 g de céleri-branche
2 échalotes
1 gousse d'ail
1 piment rouge
1,2 kg de palourdes fraiches
12,5 cl d*huile d’oclive
25 cl de vin blanc sec
1/2 cuil. a café de sel
poivre noir
1 cuil. a soupe de persil haché
1 cuil. & café de basilic haché
1 cuil. a café de citronnelle hachée

Pour une variante estivale de .
cette recette, ajoutez aux \
pates 60 g de poivron rouge

et 60 g de poivron vert en
dés, ainsi que 100 g de
courgettes en rondelles. i
Un peu de basilic | SssSss
ajoutera a ce plat
une note trés
parfumée.

Préparées avec une brunoise
de légumes (ces derniers sont
taillés en dés minuscules, puis
étuvés au beurre) et du vin
blanc sec, les vongole peuvent
constituer un repas complet,
accompagnées de pain frais
et d'un vin blanc pétillant.



lavez les carottes et le céleri et coupezles en petits dés.
Epluchez les échalotes et procédez de méme. Pelez I'ail
et passezle au presse-ail. Coupez le piment en deux,
dlez les graines et les cloisons blanches et hachez la
pulpe. Brossez les palourdes sous I'eau froide en jefant
celles qui sont ouvertes.

Faites chauffer I'huile dans une sauteuse et failes reve-
nir 'ail ef les échalotes. Ajoutez les légumes et laissez
cuire 3 minutes environ. Mouvillez avec le vin blanc.
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Ajoutez les palourdes aux légumes, salez, poivrez, cou
viez et montez le feu pour faire ouvrir les palourdes en
agitant réguliérement la casserole. Jetez celles qui sont
restées fermées. Saupoudrez d'herbes et laissez mijo-
ter 15 minutes environ & découvert et & feu doux. le
liquide de cuisson doit réduire d'un tiers.

Faites cuire les fagliatelle dans un grand volume d'eau
bouillante salée. Egouttezles. Versezles dans une jatte
préchauffée et ajoutez les palourdes. Servez aussitdt.
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Une entrée raffinée qui se prépare en un tour de main.

Bavettine
adux cigales de mer

la difficulté de cette recette réside moins dans sa pré& 10 grains de poivre noir, gros sel de mer
paration que dans la difficulté & frouver les ingrédients 50 g d’eignons blancs,
qui la composent, en particulier les cigales de mer. Vous 50 g de carottes
pourrez toutefois les remplacer par des gambas ou, 50 g de céleri-branche
mieux, des langoustines. Les bavetfine ressemblent & 1 pefit piment rouge
des petits spaghetti aplatis, de section ovale. 600 g de tomates italiennes
3 cuil. a soupe d'huile d’olive
350 g de bavettine el, poivre
1/2 citron non traité, en rondelles f aus
20 cigales de mer fraiches et entiéres quelques feuilles de basilic

b
gousse d’ail

v

m

wn



Les cigales de mer se
recgnnaissent a leurs corps
presque aussi larges que
longs et aux deux taches
sombres qui ornent leurs
queues.
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Dans une grande casserole, portez & ébullition 3 litres
d'eau avec les rondelles de citron, les grains de poivre
et un peu de gros sel. Réduisez la flamme, ajoutez les
cigales de mer et laissez cuire 2 & 3 minutes. Hors du
feu, refirez délicatement les crustacés en évitant de les
briser. Egouitez ef laissez refroidir. Détachez les tétes,
puis eniaillez les carcasses & partir du haut et tez la
chair. Réservezla et remettez les carcasses dans I'eau
de cuisson. Laissez mijoter 10 & 15 minutes. Passez au
famis et portez le liquide recueilli a ébullition.

Pelez I'oignon et I'ail, puis émincezles. Epluchez la
carotte et netioyez le céleri, puis détaillezles en petits
dés. Coupez le piment en fins anneaux et retirez les
graines et les peaux blanches. Ebouillantez les tomaies,
pelezles. Otez les pédoncules. Refirez le jus ef les graines
dans un tamis et pressez pour en extraire le maximum
de liquide. Détaillez la chair ferme des tomates en petits
dés. Faites chauffer I'huile dans une sauteuse et faites
revenir |'ail, I'cignon et le piment. Ajoutez la carotte, le
céleri et les dés de tomates, puis remuez. Ajoutez le jus
de fomate, salez et poivrez. Laissez mijoter a couvert
pendant 20 minufes. Si nécessaire, ajoutez un peu
d'eau. Faites cuire les pates al denfe dans I'eau de cuis-
son des cigales de mer portée a ébullition. Jetez |'equ
et égouttez.

Ajoutez la chair des crustacés a la sauce et faites chauf
fer le fout 1 minute. Incorporez les pates et remuez déli-
catement. Dressez sur des assiettes chaudes, décorez
de feuilles de basilic et servez aussitdt.

En Vénétie, les cigales
de mer se trouvent
facilernent sur les
marches.




Le bouton de capre
s'ouvre en une
ravissante fleur qui

ne dure qu'une journee.

Cueillette des capres

a Sauna, I'une des iles
Eoliennes au large

de la Sicile. La récolte
se fait & la main, vers

le solstice d'été,

le plus souvent sous
une chaleur accablante.

sl CiNl O [ sauce

giLceapres

Cette combinaison peut ne pas séduire fout le monde,
en parficulier en raison de la saveur salée des anchois
en saumure. Mais ce mélange trés méditerranéen a aussi
de fervents adeptes et ses différents composants s'accor-
dent magnifiquement. On peut remplacer les bucatini
par des macaroni, des zite ou des zifoni, et les anchois
en saumure par des anchois a I'huile en conserve. les
capres salées se trouvent dans les épiceries italiennes :
celles présentées en bocaux, dans une solution au
vinaigre, n'ont pas le méme goit et ne conviennent pas
pour cefte recette.

Céapres, olives et anchois
salés composent un plat
d'éte ideal si l'on aime les
saveurs prononcees,




lo tomate

s ef |es Uu"Ci':O-ESI en remuani sans cesse. |I"-CC"pOI'eZ

et le poivron et laissez mijoter 15 minutes

mps, faites cuire les bucatini dans un grand
bouillante salée. Egouttez-les a fond, puis
a sauce. Dressez sur les assieftes

avec

t décorez de copeaux de pecorino ef d'clives




Une allian ce ag
grafinés au four.

Craoes farcis

Le tourteau est ideal
pour cette recette car

il est assez large et sa
carapace permet une
preésentation originale.
La carapace (dessus)
el le plastron (dessous)
sont séparés par un
interstice sur lequel on
prend appui pour ouvrir
facilement I'animal.

Cette recette peut é
avec des araignées

d

guUx pdtes

0|ement se préparer

€ mel,

dont les cara-

paces se garnissent aussi aisément que celles

du tourtequ.

4 tourteaux (400 g chacun)

150 g de capellini
2 échalotes

1 gousse d'ail
1 piment rouge
30 g de beurre
sel

30 g de carottes en dés

30 g de céleri en dés
10 cl de créme fraiche

ruits de mer

Selon sa

taille, vous

pouvez servir le tourteau
farci en hors-d'ceuvre ou
en plat principal (piéce

de plus

1 filet de jus de citron

1 cuil. a soupe d’herbes finement |
50 g de tomme de brebis fraichement

20 g de beurre fondu
beurre pour le plat

de 500 g).

P our le court-bouillon :

3l deau

v
)
ra

-t et Ly ﬂ.k

uille de laurier
uOc d’oignon cou
1 bouq de persil e

cl de rosé sec (tavel)
crr_?'ﬁs de poivr* concassés, sel

en rondelles
'L

effeuille

Pour ia sauce fomatfe :




Dans un faitout, mélangez tous les ingrédients du court-
poriez @ ébullition. Faites cuire les tourteaux

n par un. Au bout de 10 minules, sortezles et laissez-
oidir. Préparez chague crabe : détachez d'abord
pir‘.ca—s L‘ es por‘e& puis lo partie osseuse située sous
le crabe. Jetez cette derniére. G..ssxbz un coufeau enire
la caropaoce et |c,' plastron. En tenant fermement loc cara-
pace de Ic main gauche, soulevez le plastron et défa-
e vez |"niférieur de la carapace avec une

le plasiron en deux & I'aide d'un gros

U
(EJ

couteau de cuisine, puis prélevez la chair des alvéoles.
Procédez c' méme avec les pinces et les pattes. Réser

vez la chair. lavez soigneusement la carapace.
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otez les graines et hachez la pulpe. Faites fondre le
beurre dans une sauteuse ef faites revenir I'all et les écha-
lotes, puis la carotte, le céleri et le piment. Ajoutez la
créme fraiche et laissez mijoter 10 minutes sans laisser
bouillir. Salez, puis ajoutez le jus de citron et les herbes
hachées. Incorporez la chair et le corail des crabes,
puis les pates, et mélangez bien. Répartissez la pré-
paration entre les quatre ¢ carapaces. SOupoudrez de
fromage 1Gpé et arrosez de beurre fondu.

Préparez la sauce : ébovillantez les iomates, pelezles,
refirez les graines et le pédoncule ef coupez la pulpe
en dés. Faites chauffer I'huile et faites revenir I'cignon
haché. Ajoutez les tomates, salez et poivrez, puis lais
sez étuver. Versez la sauce dans un ploI atin beurré
ef disposez les crabes farcis dessus. Pa assez rgp'demeni

sous lo gril ef servez aussitdt.

ol
N
(3}




L'activité de la péche est
la principale ressource
de La Coruna, port
espagnol situe sur

la cote galicienne.

oaghetti et sardines
en papllote

le papier sulfurisé permet & tous les ingrédients de déve-
lopper leurs arémes.

Sur le papier huilé, placez
une tranche de lard, puis
recouvrez cette derniere
d'un filet de sardine.
Déposez dessus un nid

de spaghetti, saupoudrez de
persil et ajoutez 1 cuillerée

& soupe de sauce fomate.
Disposez des morceaux

de tomate fraiche tout autour
de la sauce et recouvrez

le tout d'un autre filet

de sardine. Fermez
soigneusement la papillote
.- et rabattez les extrémités.

poivre noir
; B T T % ;
1/2 cuil. & cafté de piment séché concassé




es tomates en boit

Jrande sauieuse

Salez et poivrez. Ajoutez le piment séché. Réduisez le

ut en purée au mixeur et remettez a cuire 10 minutes.

digeonnez d'huile les carrés de papier sulfurisé, puis

O o3
a

onfectionnez les pepillotes (voir description ci-contre).
ermez les papillotes et placezles sur la plague du four.

ites-les cuire 1.5 minutes au four préchauffé & 200 °C

our servir, ouvrez les papillotes @ |'aide de

e cuisine et arrosez |'intérieur de beurre fondu.

53
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Servez le parmesan & part,

Dans le nord de
I'Espagne, les sardines
fraiches sont trés bon
marche. Mais cette
preparation en papillote
en fait un plat raffing
digne d'un repas de féte.
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La fiduea de mariscos est une sorte de paella
aux vermicelles.

Floc el
ade Mmariscos

Pour réaliser ceffe recefte, essayez de vous procurer une
large poéle & paella.

300 g de vermicelles longs

300 g de filets de dorade royale
200 g de petits encornets

400 g de coques

400 g de palourdes

8 crevettes roses décortiquées

4 rondelles de cifron pour décorer
Pour la sauce :

80 g d’oignons blancs

2 gousses d'ail

1 piment

300 g de tomates

2 cuil. & soupe d’huile d’olive Gl feiohie B Heapws

1 cuil. & café de concentré de tomates traditionnellement avec les
10 ¢l de vin blanc produits de la péche du
jour. Vous pouvez donc
adapter cette recette en
fonction du marché et
laisser parler votre
imagination.

20 cl de fumet de poisson
sel, poivre noir




de en troncons de 2 cm de
large. Nettoyez les encornets Fvol. page 1/76). lavez-
les soigneusement pour refirer toute I'encre. Gardez les
fentacules entiers et coupez le corps en anneaux. Bros-
sez les coquillages sous |'eau froide.

de dora

Coupez les filets

Préparez la sauce : épluchez I'ail et les oignons, puis
émincez-les. Coupv le pmprn en deux olez les graines
et hachez finement la pu ,Je Ebovillantez les fomates,
Dplez |ea efc upez-}2 quatre. Retirez les QIOIHQS ef
etai :iez la chair en petits dés. Faites
chouffer I'huile dans une grande poéle et fait fes revenir
'ail et I'oignon. Quand ils sont fondus, aij joutez le piment

n
o)

e

ef les tomates, pms faitesles revenir brigvement. Incor-
porez le conceniré de tomates. Mouillez avec le vin et
le fumet de poisson, salez, poivrez et laissez cuire
5 minutes

Fait
d’eau bouillante salée. Réchauffez la sauce si besoin,
- puis jefez-y les coquillages et les encornets. Faites cuire
6 & 8 minutes. Retirez les coqul'oge:-s resfés fermés. A|ou-
fez le poisson et les crevettes, et faites cuire 4 minutes &
feu doux. _ les ef recifiez I'assaisonne-
ment. Dressez |o préparation sur des assieftes chaudes,
décorez de rondelles de citron et servez.

]

]
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Un fond de tarte cuit & blanc pour recevoir des pates,
des crevettes et des petits légumes de printemps.

200 g de farine

3 cuil. a soupe d'eau

180 g de beurre

200 g de spaghetti

60 g d'oignons blancs

100 g de carottes

200 g de céleri-branche

100 g de petits navets nouveaux
200 g de petits pois non écossés
3 cuil. @ soupe de vin blanc

1 cuil. & soupe d’huile

1 gousse d’ail finement hachée
150 g de crevettes crues décortiquées
20 dl de créme fraiche

3 ceufs

1 jaune d'ceuf

sel

poivre noir

papier sulfurisé

lentilles séches

50 g de gruyére rapé

1 cuil. & soupe d’herbes hachées

Tourte aux spaghett,
auUx crevettes et aux légumes

Tamisez la farine sur le plan de fravail et creusez un
puits au milieu. Versez |'eau ef le sel au centre, puis
150 g de beurre en copeaux sur le bord. Mélangez le
fout @ la cuillere, puis pétrissez avec les mains jusqu’a
obfention d'une pate homogéne. Formez une boule,
enveloppezla de film climentaire et loissez reposer
1 heure au frais.

Faites cuire les pates dans un grand volume d’eau
bouillante salée. Rafraichissezles et égouttezles. Pelez
les oignons et émincezles. Epluchez les carottes et cou-
pezles en dés de 5 mm. Netioyez et lavez le céleri,
refirez les fevilles, coupez la fige en trongons de 1 cm.
Pelez les navets, coupezles en quatre, puis en fines
lamelles. Ecossez les petits pois.

Faites fondre 30 g de beurre dans une sauteuse et faites
revenir I'ocignon, puis les carottes, le céleri et les navets.
Laissez cuire un instant, puis movillez avec le vin.-Salez
ef poivrez. Laissez mijoter 5 minutes & couvert sur feu
moyen, puis 5 minutes supplémentaires aprés avoir
ajouté les petits pois.

Faites chauffer I'huile dans une grande poéle et faites
revenir l'ail. Ajoutez les crevettes et faitesles sauter 2 &
3 minutes en les retournant. Laissez refroidir, de méme
que les légumes. '

Sur le plan de travail faring, étalez la pate en un cercle
de 26 cm de diaméire et tapissezen le fond d'un moule.
Piguez le fond & la fourchette. Pincez le bord et dorez-
le au jaune d'ceuf. Découpez un cercle de papier suk
furisé du méme dioméire que le moule, déposezle sur
le fond ef versez les lentilles. Faites cuire 20 minutes au
four préchauffé a 200 °C [th. 7). Retirez les lentilles et
le papier, puis laissez refroidir.

Dans un grand récipient, mélongez la créme et les ceufs.
Salez et poivrez, puis battez le tout vigoureusement.
Mélangez les spaghetti et les creveties avec les légumes,
rectifiez I'assaisonnement et versez dans le moule. Par-
semez du fromage et des herbes [persil et fevilles de
céleri), noppez de la créme & I'ceuf et faites cuire 25
30 minutes & four moyen.






Un plat typiquement scandinave,
qui se d:a?;;usfe chaud ou froid.

Pennetie

Copenhague,

la capitale du Danemark,
est une ville agréable
avec ses nombreux
parcs et les canaux

de son quartier ancien.
Au détour d'une
promenade, il est facile
d'y deguster ses
nombreuses spécialités
culinaires.

cl'angullle fumée

la cuisine ifalienne, et surtout ses innombrables receltes
de pates, a su pénélrer trés haut dans le grand Nord,
ol les Scandinaves les ont adaptées avec un rare bon-
heur. Combinant leur propre gasironomie et leurs spé-
cialités aux parfums de la Méditerranée, ils marient &
merveille pates et poisson fumé, du turbot maigre au
saumon ou & l'anguille. Cuisinés avec des herbes
fraiches, dont le trés classique aneth, ces plats donnent
un résulfat éfonnant.

Ce mariage réussi

des pétes et de I'anguille
fumée est rehaussé

par une sauce a l'aneth,
qui lui donne

une touche originale.

Pour la sauce :

1 bouquet d’aneth frais
26 cl de créeme fraiche
sel

poivre noir

Préparez la sauce : lavez 'aneth, puis essuyez délica-
tement ses fevilles et hachezle finement. Versez la créme
dans une casserole et portez a ébullition. Faitesla réduire
de deux tiers sur feu moyen, en surveillant qu'elle ne
fourne pas. Salez et poiviez. Ajoutez |'aneth ef réser-
vez au chaud.
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Faites cuire les pates al denfe dans un grand volume  I'anguille et des petits légumes (courgettes, petits pois

d'eau bouillante salée. et carottes) cuits & la vapeur ef encore croquants. Assai-
sonnez avec une mayonnaise A |'aneth ef mélangez inti-

Pendant ce temps, préparez I'anguille : refirez la peau  mement.

uis coupez-la en frongons de 5 cm.

8]
7

Incorporez les pennette dans la sauce, puis ajoutez les
morceaux d'anguille et dressez sur des assiefies chaudes. A : s S

our cetie receite, il faut des petites pates
) . creuses. Toutes les variétés sur ce modéle
Variante peuvent convenir : penne rigate, torfiglioni,
Vous pouvez adapler cefe recefte en salade froide. fusil, rigatti, pipette...

Aprés cuisson, rafraichissez les pates, puis ajoutez
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L'écravisse,

petit crustacé d'eau
douce au golt trés
délicat, fait un grand
retour dans les cours
d'eau d'Europe,
mais son prix reste
encore relativement
eleve,

Un plat insolite ou contrastent le noir des paétes a la sépia
et la blancheur de la chair des écrevisses et de la sauce a la créme.

PAOtes Nnoires

AUX écrevisses

Dans cefte recette, les pates tirent leur belle couleur noire
de la sépia [encre de seiche). Celleci s'achéte toute
préte en sachet, chez voire poissonnier ou dans cer-
faines grandes surfaces.

12 écrevisses moyennes vivantes
Pour les pétes :

300 g de farine

2 ceufs

1 cuil @ soupe d’huile d’olive
1/2 cuil. & café de sel

20 g d’encre de seiche

un peu d'eau (facultatif]

Pour la sauce :

50 g de persil frais

100 g de poireaux

100 g de carottes

100 g de céleri-branche

4 cuil. a soupe d’huile

1 cuil. a soupe de cognac

sel

5 grains de poivre noir

6 cuil. & soupe de vin blanc sec
30 g de chacun de ces légumes coupés en bétonnets :
pois gourmands, carottes, céleri-branche, courgette
25 cl de créme fraiche

1 petit piment rouge

cerfeuil pour décorer

Préparez la pate comme indiqué page 26 en ajoutant
I'encre de seiche dans la préparation. Enveloppez de
film alimentaire et laissez reposer 1 heure au frais.

Plongez les écrevisses dans un grand volume d'eau
bovillante salée, puis réduisez le feu et laissez cuire
8 minutes sans bouillir. Sorfez-les et rafraichissezles.
Détachez les queues et les pinces, gardez les coffres &
part, retirez la veine centrale, prélevez la chair et réser
vez.

Préparez la sauce : lavez les légumes, puis coupezles
en cubes. Faites chauffer I'huile dans une sauteuse et
faites revenir les légumes. Ajoutez les coffres d'écre-
visses écrasés grossierement ef faifes revenir & feu vif en
remuant sans cesse. Mouillez avec le cognac, ajoutez
le laurier, salez et poivrez. Couvrez d'eau ef laissez fré-
mir 40 minutes en écumant réguliérement. Passez le fout
au chinois, remettez le fond dans la sauteuse et faites
le réduire & 6 cuillerées a soupe de liquide. Versez alors
le vin blanc et faites de nouveau réduire & 6 cuillerées
a soupe. Ajoutez les légumes en batonneis et la créme,
puis laissez frémir 4 minutes. Coupez le piment en deux,
refirez les graines ef les cloisons blanches, coupez la
chair en laniéres ef ajoutez-les dans la sauce.

Ftalez la pate sur le plan de travail fariné. Passezla plu-
sieurs fois dans le laminoir jusqu’'a obtention de I'épais-
seur désirée, puis découpez les fagliatelle. Faites les
cuire al dente dans un grand volume d’eau bouillante
salée. Egouttez et réservez au chaud.

Ajoutez les queues d'écrevisses dans la sauce ef réchauf-
fez le tout. Sur des assietftes chaudes, dressez les faglia-
telle, puis les queues d'écrevisses, ef nappez de sauce.
Décorez de cerfeuil ef servez aussitét.
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Dans de nombreuses
auberges de

la campagne danoises,
on peut savourer

des plats simples mais
délicieux.

eau contraste visuel.

Un plat d’inspiration scandinave qui offre

Bl%es de poisson

et pdtes A la sépia

Pour innover, une cuisine inventive doit regarder au-dela
des frontigres. Ce plat est une preuve de plus s'il en fal-
lait que la cuisine des péaies n'est pas le domaine réservé
de l'lialie. Ici, les éléments italiens et nordiques se com-
binent & merveille. Pour la sauce, on utilisera des capres
en saumure, @ la mode italienne, celles en conserve
étant trop acides.

Pour les pétes :
150 g de farine, 1 ceuf, 1 cuil. @ soupe d’huile d’olive
sel, 10 g d’encre de seiche, un peu d’ecu (facultatif)
Pour la sauce :
1 échalote
100 ml de vin blanc sec
400 ml de court-bouillon de poisson
25 cl de créme fraiche
sel, poivre blanc
quelques gouttes de jus de citron
20 g de beurre
1 cuil. & soupe de cépres en saumure
Pour les croquettes de poisson :
250 g de filet de cabillaud
75 ml de créme
sel
poivre noir
15 g de beurre
15 g de Maizena
1 ceuf
Pour les morceaux de poisson :
320 g de filet de cabillaud
sel
poivre noir
2 cuil. & soupe d'huile, paprika moulu
Et aussi :
cresson de fontaine pour décorer

Préparez la pate comme indiqué page 26 en ajou-
fant I'encre de seiefia dons la préparation. Enveloppez
de film cliggghiaird®Plaissez reposer | heure au frais.

Etalez la pate sur le plan de travail fariné. Passezlc
plusieurs fois dans le laminoir jusqu’d obtention de
I'épaisseur désirée, puis découpez des pates longues
fines. Faites-les sécher quelques minutes sur un forchon
fariné.

Fpluchez les échalotes, coupezles en fines rondelles et
garmissezen le fond d'une casserole. Ajoutez le vin et
le courtbouillon, portez a ébulliion et faites réduire de
deux tiers. Incorporez la créme et faites réduire encore
jusqu’a obtention d'une consistance crémeuse. Passez
au famis.

Préparez les bouleftes de poisson : parez le filet de
cabillaud et découpezle en morceaux, salez et poivrez.
Battez le beurre en mousse et incorporez la Maizena.
Passez le poisson au mixeur pour obenir une fine purée,
en incorporant progressivement le mélange beurre-Mai-
zena. laissez refroidir. Incorporez I'ceuf et la créme,
puis rectifier |'assaisonnement. Plongez une boulette de
ce mélange dans de I'eau bouillante salée pour en
éprouver la consisiance. Avec les mains humidifiées,
formez 8 bouleftes d'égale grosseur et plongezles déli-
catement dans l'eau bouillante salée. Faites cuire
8 minutes environ.

Préparez les morceaux de poisson : découpez le filet
en froncons de 3 cm de large. Salez et poivrez. Faites
frire le poisson dans I'huile chaude. Retirez, saupoudrez
de paprika et réservez au chaud.

Faites cuire les pates al denfe dans un grand volume
d'eau bouillante salée, puis égoutiezles. Portez la sauce
a ébullition et refirez aussitdt du feu. Ajoutez quelques
gouites d'assaisonnement. Ajoutez le beurre et mixez.
Incorporez les capres. Dressez les pates sur des assiettes
chaudes ef, fout autour, les filets de poisson et les bou-
lettes. Nappez de sauce et décorez de cresson. Ser-
vez aussitot.
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Ce mets trés délicat est particuliérement apprécié

sur les bords de I Adriatique.

Quenelles aux moules
cf d la fomate

N'importe quel coquillage autre que les moules peut
convenir & cefie recette, inspirée par la cuisine d'Europe

de I'Est.

Formez deux rouleaux
depatede3adcm
de diamétre et farinez-les.

Découpez les rouleaux en

Enveloppez les pommes
de terre dans du papier
aluminium. Faites-les
cuire 1 heure au four
préchauffé & 200 °C

(th. 7). Epluchez-les
aussitdt. Mettez la farine
sur le plan de travail,
creusez une fontaine au
centre, versez-y le sel,
le poivre et le parmesan.
Passez les pommes

de terre chaudes au
presse-purée au-dessus
de la farine. Cassez

les ceufs dans la fontaine
et pétrissez le tout

en une pate homogéne.
Laissez reposer

un instant.

trongons de 1 cm de large.

Formez des petites quenelles
a bout pointu en roulant
chaque trongon a la main.

Plongez les quenelles dans
de I'eau bouillante salée.
Quand elles remontent &

la surface, retirez-les avec
une ecumoire.

400 g de pommes de terre a chair farineuse
150 g de farine

3/4 de cuil. a café de sel

poivre moulu

50 g de parmesan fraichement rapé

2 ceufs

Pour la sauce tomate :

400 g de tomates

50 g d’oignens

1 gousse d'ail

60 g de carottes

60 g de céleri-branche

4 cuil. a soupe d’huile d’olive

1/2 cuil. a café de sel

poivre noir

40 | de fumet de poisson

1 kg de palourdes avec leurs coquilles

2 cvil. & soupe d’herbes mélangées hachées

Préparez les quenelles [voir illustrations cicontre] sans
les faire cuire.

Préparez lo sauce : ébouillantez les tomales, pelezles
et coupezles en deux. Refirez les graines et le pédon-
cule, puis détaillez la pulpe en cubes. Hachez I'ail et
'oignon. Coupez les carottes et le céleri en dés. Failes
chauffer de I'huile dans une sauteuse et faites revenir
'ail et 'oignon. Ajoutez la carotte et le céleri et laissez
cuire 2 & 3 minutes. Ajoutez la tomate, salez, poivrez.
Movillez avec le fumet et laissez frémir 15 minutes.

Pendant ce temps, brossez les moules sous I'eau froide
en enlevant tout le sable et le calcaire, puis ébarbez-
les. Jetez celles qui sont ouvertes. Plongez les moules
dans la sauce tomate chaude, couvrez et faitesles ouvrir.
Jetez celles qui sont restées fermées. Réservez au chaud.
Faites cuire les quenelles. Dressez-les sur des assiettes
chaudes, nappez de sauce aux moules et décorez
d'herbes fraiches ciselées [ciboulette, persil et basilic).






Cette recette est une spécialité de la cote Est

des Etats-Unis.

Noullles aux hulitres

Tenez fermement I'huitre
dans un linge, face
bombee vers le bas.
Insérez un couteau &
huitre au niveau de

la charniére et tranchez-
la. Glissez la lame

du couteau sur tout le
tour de la coquille et dtez
la valve supérieure en
gardant I'eau contenue
dans I'huitre. Séparez
la chair de la coquille &
l'aide du couteau.

a7 ¢ g sguce Tomciie

Baignée par le Pacifique, la cate Est des Etats-Unis est
riche en poisson et fruits de mer, dont la cuisine locale
fait son miel. Cette recetie se prépare avec des somen,
nouilles de blé japonaises, blanches et délicates de
godt.

Un bar & huitres a été aménagé dans la gare centrale
de New York, ot I'on peut déguster quelques huitres
sur le pouce ou $'asseoir pour un vrai repas.

L'influence de la cuisine
asiatigue sur la cuisine
américaine donne des

résultats savoureux, comme
en témoigne le mariage
delicat des huitres juste
cuites et des nouilles
japonaises.

320 g de nouilles somen

1 gousse d'ail pelée

2 ciboules

1 piment vert

600 g de tomates

2 cuil. a soupe d’huile de sésame

2 cuil. a soupe de sauce de soja claire
1 cuil. & soupe de sauce d'huitre

sel

poivre noir

20 cl de bouillon de volaille

1 cuil, @ café de Maizena

24 huitres

20 g de beurre

60 g de lard fumé coupé en lamelles
1 cuil. @ soupe de ciboulette ciselée
1 cuil. & soupe de persil haché
feuilles de cerfeuil
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Emincez |'ail et les ciboules. Coupez le piment en deux,
diez les graines et les cloisons blanches et détaillez la
pulpe en fines laniéres. Ebovillantez les tomates, pelez-
les, 6tez les graines et le pédoncule, puis coupez la
pulpe en dés de 1 cm.

Faites chauffer I'huile dans une sauteuse et faites reve-
nir I'ail ef la ciboule. Ajoutez le piment et la tomate et
loissez suer brigvement. Ajoutez 1 cuillerée a soupe de
sauce de soja ef la souce d'huiire, salez et poivrez.
Mouvillez avec le bouillon et laissez mijoter 30 minutes.
Délayez la Maizena dans un peu d’eau, puis ajoulez
le mélonge dans la sauce pour lier cette demiére.

Quvrez les huitres (voir page ci-contre] et prélevez la
chair. Faites fondre le beurre dans une poéle et faites
revenir rapidement les mollusques en veillant & ce qu'elles
restent fendres. Ajoutez 1 cuillére & soupe de sauce de
soja. Faites dorer le lard & sec dans une poéle chaude
ef réservez au chaud.

Plongez les nouilles dans un grand volume d'eau
bovillante salée, versez & deux reprises un grand verre
d’eau froide dés que |'ébullition reprend, puis laisser
bouillir 2 minutes. Egouttezles. Dressez sur des assiettes
chaudes, ajoutez le lard dessus et nappez de sauce.
Décorez de cerfeuil, de ciboulette et de persil.
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Les ceufs de truite fumés apportent une touche raffinée
a cette recette de la mer.

lagliatelle

Un bon saumon fumé

se reconnait & sa chair
huileuse, d'une belle
couleur de péche rosée.
Elle doit avoir une saveur
leégérement sucrée.
Achetez-le

de préférence chez

un bon poissonnier plutét
que sous vide

en supermarché.

Qe G MO

le saumon fumé et les ceufs de truite fumés forment un
mariage particulierement heureux. Pour un repas de féte,
on utilisera de préférence du caviar [ceufs d'esiurgeon)

russe ou iranien.

350 g de fagliatelle

300 g de tomates
400 g de saumon
g de beurre

20
sel

poivre noir
Pour la sauce :

1 échalote
1 gousse d’ail
1 petit piment rouge
1 cuil. a café de beurre
25 cl de créme fraiche
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40 cl de fumet de poisson

- s ® ‘l

50 g de fromage frais double-créme
sel

poivre noir

Et aussi :

80 g d’ceufs de truite fumes

1 cuil. & soupe de mélisse hachée

Préparez la sauce : versez le fumet de-poisson dans
une cocotte et faitesle réduire & feu moyen, jusqu'a ce
qu'il ne reste plus que 3 cuillerées & soupe de liquide
environ. Pelez |'ail et I'échalote et émincezles. Coupez
le piment en deux, &tez les graines et les cloisons
blanches et détaillez la pulpe en petits cubes.

Faites fondre le beurre dans une sauteuse et faites reve-
nir I'ail, I'échalote et le piment. Mouillez avec le fumet
réduit et la créme et portez le fout au point d'ébullition,
en remuant sans cesse. Ecrasez grossiérement le fro-
mage frais, ajoutezle et mélangez bien. Laissez frémir
la sauce 10 minutes. Salez et poivrez.

Pendant ce temps, ébouillantez les tomates, rafraichis-
sezles, pelezles et coupezles en deux. Refirez les graines
ef le pédoncule, et défaillez la pulpe en petits cubes.
Coupez le saumon en désde 1 & 1,5 cm de coté.
Faites cuire les pates al denfe dans un grand volume
d’eau bouillante salée. Egoutiezles ef réservez au chaud
dans un récipient préchauffé.

Faites fondre le beurre dans une poéle et faites revenir
ropidement les tomafes ef le saumon. Salez et poivrez.
Incorporezles ensuite aux fagliatelle. Nappez de sauce
ef mélangez délicaiement. Dressez sans atfendre sur
des assieties chaudes et décorez avec les ceufs de fruife
fumés ef la mélisse.
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carrés de pate
son imagination.

Les fazzoletti sonl sl
que |'on peut garnir selon

SO QX CEgelecs:
SiFClUydiic el

Aux Etats-Unis, ce plat se prépare avec une variété de
poisson appelé striped bass, que nous avons remplacé
ici par du bar. le coulis de homard apporte une note
raffinée a cette recette.

2 bars portions (500 & 600 g chacun), vidés

sel, poivre, 1 cuill. & soupe d’huile végétale

30 g de beurre

Pour la péte :

250 g de farine, 2 ceufs, 1 jaune d'ceuf,

2 cuil. a soupe d'huile, 1/2 cuil. a café de sel

20 g de fines herbes mélangées

un peu d’eau (facultatif]

Pour la sauce :

300 ml de coulis de homard, 100 ml de créme

sel, poivre

Pour les légumes :

100 g d’asperges vertes, sel, 50 g de carottes, 50 g

de poireaux, 20 g d’cignons, 20 g de beurre, poivre
1 cuil. & soupe de persil haché R
Et aussi : au homard est facile & préparer.

2 tomates cerises Pour gagner du temps,
on utilise un coulis en conserve.

Préparez ia pate comme indiqué page 26. Enveloppez
de film alimentaire ef laissez reposer 1 heure au frais.
Ftalez la pate sur le plan de travail fariné, jusqu’a obten-
fion de |'épaisseur désirée, puis découpez 12 reciangles
de 12 cm sur 8. Laissez sécher sur un forchon foriné.

Rincez rapidement |'intérieur des poissons & I'eau froide.
Refirez les éies, les queues et les nageoires. A ['aide
d'un couteau, eniaillez la chair jusqu’a I'aréte dorsale
et dégagez soigneusement les filets. Disposez ces der
niers, cté peau, sur une planche & découper, mainie-
nez fermement chaque filet céé queue et faites glissez
la lame d'un couteau bien aiguisé enire la chair et la
peau. Coupez en deux les filefs ainsi parés. Salez, poi-
vrez, couvrez et réservez au frais.

Le homard canadien
est meilleur marche que
le homard breton,

car sa péche est plus
abondante.

e

g



Préparez la sauce : faites réduire le coulis de homard
d'un tiers. Incorporez la créme ef laissez mijoter
10 minutes. Goltez et rectifiez I'assaisonnement.

Coupez les exirémités des asperges et faites cuire les
pointes 5 minutes dans de |'eau bouillante salée. Reti-
rezles, puis coupezles en morceaux de 3 cm. Epluchez
la carotie et netioyez le poireau, puis détaillezles en
trés fines laniéres. Epluchez les oignons, coupezles en
deux, puis émincezles.

Faites blondir les oignons dans le beurre fondu. Ajou-
tez la carofte ef le poireau et failesles revenir 3 minutes.
Ajoutez les asperges et un tiers du coulis, laissez mijo-
ter 2 minutes. Salez et poivrez. Parsemez de persil.

Poissons et fruits de mer
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Plongez les fazzoletti 5 minutes environ dans un grand
volume d'eau bouillante salée. Refirez et laissez égout-
ter. Réservez au chaud.

Pendant ce temps, faites chauffer I'huile et le beurre et
faites revenir les filets 1 & 2 minutes de chaque cété.
Coupez les tomates cerises en deux et faites-les sauter
brigvement.

Sur chaque assiette, disposez un fazzoleffi, puis un mor-
ceau de poisson et un peu de légumes, un deuxiéme
fazzoletti, puis & nouveau du poisson et des légumes.
Terminez par un fazzoleffi. Dressez des légumes tout
autour, décorez avec une moitié de fomales cerises et
nappez de sauce. Servez qussifor,
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7] Sur la cote Pacifique,
aux Etats-Unis, les fruits
de mer ont inspiré toute
| une gamme de plats.

Un des intéréts de cette recette réside dans le contraste
de texture et de goit entre les pates et les calamars.

Penne aux calamars

Ce plat né sur les rives du Pacifique, aux Etais-Unis,
aurait pu vair le jour en ltalie. Choisissez pour cette
receffe des penne ou, mieux encore, de gros pennoni,
qui se marient irés bien avec les calamars.

Tenez fermement dans volre
main gauche le calamar et
tirez sur la peau avec l'autre
main.

300 g de penne lisse
400 g de calamars

100 g de céleri-branche
100 g de caroftes

80 g d‘oignons

150 g de tomates cerises
30 g de beurre

sel

poivre noir moulu
poivre noir concassé
fevilles de basilic

| Détachez les tentacules
du corps.

Préparez les calamars (voir description ci-contre] et dtez
le cartilage. Ebouillaniezles dans de I'eau salée. Lais-
sez les tentacules entiers et découpez le corps en
anneaux de 1 cm de large. lavez le céleri, épluchez
les carottes ef déiaillez le tout en petits cubes. Hachez
finement 'oignon. lavez les tomates et coupezles en
deux. Faites fondre le beurre dans une poéle et faites
revenir |'oignon. Ajoutez le céleri et les carottes, puis
réduisez le feu et laissez mijoter le tout 10 minutes.

Coupez les tentacules
au ras des yeux

sans les separer

les uns des autres.

Faites cuire les penne dans un grand volume d'eau
bouillante salée. Egouttezles ef réservez au chaud. Incor
porez lo fomate ef les calamars aux légumes. Salez et
poivrez. Ajoutez les pétes et mélangez bien. Réchaut-
fez rapidement et dressez sur 4 assiettes. Parsemez de
poivre concassé et de basilic haché et servez aussitdt.

Quvrez la partie
réunissant les tentacules
et pressez pour dter le bec.
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MARTINIQE

Le vinaigre de canne & sucre parfume
la sauce d'une délicate saveur de sucre brun.
On peut le remplacer par un vinaigre doux.

Un superbe hors-d’ceuvre rehaussé d’un assaisonnement exotique.

Salade de noullles

aux cogullles saint-Jacgues

la cuisine asiatique a su renouveler la gastronomie de
la céte Quest, aux Etats-Unis. On a vu naitre ainsi de
nombreuses variations autour du sushi ou se créer de
délicieuses salades de nouilles trés influencées par les
saveurs exfréme-orientales,

Pour les coquilles Saint-Jacques :

8 coquilles Saint-Jacques entiéres

Sel, poivre

2 cuil. a soupe d’huile de noix

2 cuil. & soupe de sauce de soja claire

Pour la salade :

200 g de novilles somen, sel

150 g de poivrons rouges

100 g de courgeties jaunes

50 g de céleri-branche,

40 g d'oignens de printemps

1 tige de pissenlif

Pour "assaisonnement :

2 piments rouges, 1 gousse d'ail

le zeste d'1/2 citron, 1 cuil. @ soupe de jus de citron
1 cuil. & soupe de sauce d’huitre

5 cuil. & soupe de sauce de soja claire

2 cuil. & soupe de vinaigre de canne @ sucre
4 cuil. & soupe d'huile darachide

Et aussi ;

1 cuil. & soupe de ciboule hachée pour décorer

Nettoyez soigneusement les coquilles Saintjacques. Pour
les ouvrir, maintenez solidement la coquille avec un tor-
chon de cuisine propre, infroduisez un petit couteau
pointu enfre les deux parties ef sectionnez le muscle du
coté de la moitié plate. Enlevez la coquille supérieure.
A l'aide d'un couteau, déiachez soigneusement la chair.

Retirez la partie noire, séparez le muscle et le corail.
Salez et poiviez, puis faites mariner dans ['huile et la
sauce de soja. laissez reposer 15 minutes au frais.

Plongez les nouiiles dans un grand volume d’eau
bouillante salée, versez & deux reprises un grand verre
d'eau froide dés que I'ébullition reprend, puis laisser
bouillir 2 minutes. Rincez & I'sau froide et égouttez.

Refirez le pédoncule du poivron, ouvrezle ef retirez les
graines ef les peaux blanches, puis coupezle en losanges
de 1 cm de coté. Refirez les exitémiiés de la courgeite
et délaillezla en fines lamelles. Netioyez le céleri et
coupezle en fins trongons. Nettoyez le pissenlit, laver
ef laissez égoutter.

Retfirez les pédoncules des piments et coupez ces der
niers en anneaux, en enlevant les graines. Pelez st émin-
cez l'ail, coupez le zeste de citron en filaments. Dans
un bol, mélangez le jus de ciiron, la sauce de soja, la
souce d'huitres, le vinaigre, I'huile, les piments, l'ail et
le zeste de citron. Mélangez inimement.

Dans un saladier, mélangez les nouilles, le poivion, la
courgette, les oignons de printemps et le céleri et nap-
pez de sauce. Remuez ef laissez reposer une dizaine
de minutes.

Pendant ce temps, retirez les coquillages de la mari-
nade, laissez égoutter. Posezles sur le gril préchauffé
et faitesles griller 1 minute de chaque céié. Laissez fié-
dir. Dressez la salade de pates sur des assiettes, ajou-
tez les noix de Saintlacques et décorez avec le pissenlit
ef la ciboule.
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Les petits homards
doivent étre rejetés a la
mer. Entre Terre-Neuve
et Boston, leur péche est
régie par une législation
trés stricte destinée

a proteger le homard

du Maine.

Une recette pour un repas raffiné

qui associe des pétes, du homard et des truffes.

HOMAro

farcl aux pdates

la seule difficulté de cette recette réside dans le prix des
ingrédients. On peut cerfes supprimer la truffe, mais le
plat perdra en saveur et en délicatesse.

300 g de farine

2 ceufs

4 jaunes d'eeufs

1/2 cuil. & café de sel

Pour la sauce :

10 cl de vin blanc

1 cuil. a soupe de cognac

20 g d'échalotes hachées

50 cl de fumet de poisson

200 g de beurre froid

sel

poivre blanc

quelques gouttes de jus de citron

Pour le homard :

1 carotte

1 morceau de poireau

1 morceau de céleri-branche
1 gousse d'ail pelée, sel

4 homards (600 g chacun)
100 g de courgettes

20 g d'échalotes hachées

30 g de céleri-branche haché
40 g de beurre

persil finement haché

20 g de truffes noires

Préparez la pate comme indiqué page 26. Envelop-
pezia dans du film alimeniaire et laissez reposer 1 heure
au frais. Ftalezla puis découpez des tagliotelle de 5 mm
de large. laissez sécher 30 minutes & plat sur un for-
chon fariné.

Faites chauffer le vin et le cognac avec I'échalote, lois-
sez frémir, puis ojoutez le fumet. Faites réduire de moi-
tié. Passez au mixeur avec le beurre. Salez, poivrez,
ajoutez le jus de citron ef passez au famis fin.

Dans un faitout, faites bouillir une bonne quantiié d'eau.
Ajoutez les legumes et le sel. Plongez les homards un
par un, atiendez la reprise de I'ébullition, et laissez cuire
au moins 12 minutes sur le feu. Coupez le feu et lais-
sez les homards 6 minutes dans I'eau bouillante. Sor-
tezles. Détachez les queues et les pinces, refirez les
boyaux. Coupez la chair des queues en trongons.

Emincez les courgettes dans le sens de la lon-
gueur, puis recoupez chaque lamelle en
deux. Faitesles revenir dans le beurre avec
les échalotes et le céleri. Saupoudrez
de persil et ajoutez les frongons de
homard pour les réchauffer. Coupez
les truffes en fines lamelles et ajou-
tezles.

Pendant ce femps, faites cuire les
paies 3 minutes dans un grand
volume d'eau bouillante salée.
Ajouiezles & la préparation précé-
dente, mélangez délicatement, puis
dressez dans les carapaces de
homard nettoyées. Nappez de sauce
et servez aussitdf.
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Tomates vertes, coriandre et piments composent
une jolie palette de verts pour cette recette d’inspiration mexicaine.

FEleos.con
cElo cce

les fomates vertes utilisées pour la sauce n'ont rien & 300 g de capellini
voir avec ce que |'on désigne en France sous ce nom :  Pour la sauce :
il s'agit des fruits du physalis mexicain [Physalis per- 150 g de tomatillos
wviana) ou fomdtillo, apparenté a la groseille @ maque- 6 gousses d'ail
reau. Leur enveloppe est fine comme du papier. le golt 5 piments serrano
typique de la sauce provient de l'association du piment 50 g d‘oignons blancs
serrano |en vente dans les épiceries fines) ef de coriandre 20 <l d’eau
e fraiche. e piment serrano est trés piquant : pour en afté- 1 cuil. & soupe de coriandre fraiche hachée
' nuer le gott, il est préférable d’en dter les graines et les ~ sel
cloisons blanches plutét que d’en diminuer la quantité,  Pour les crevettes :
car c'est la pulpe qui est la plus parfumée. 20 g de beurre
200 g de creveites cuites décortiquées
sel
poivre noir
feuvilles de coriandre

Otez I'enveloppe des fomaiillos. Pelez I'ail. Coupez les
pimenis en deux, &iez les graines et les cloisons blanches.
Pelez et hachez les oignons. Portez I'eau @ ébullition
dans une cocotte. Versez les tomatillos, 4 gousses d'all,
les piments et I'oignon et faites cuire & feu doux
20 minutes environ. Egouttez le fout en réservant le
liquide de cuisson.

Pilez le reste de |'ail et la coriandre au moriier et salez.
Ajoutez la préparation aux fomatillos, versez un peu de
liquide de cuisson et pilez bien le fout. La sauce doit
éire épaisse. Reciifiez |'assaisonnement.

Faites cuire les pates al dente dans un grand volume
d'eau bouillante salée. Egouttez.

Pendant ce temps, faites fondre le beurre dans une poéle
et faifes revenir les crevettes. Salez et poivrez.

Les oignons blancs sont souvent vendus avec leurs tiges Mé?ongez les pdtes avec la sauce, ajoutez les creveties

vertes. Trés blanche, leur chair n'est pas aussi transparente b lie e oft bened D& de
gue celle des oignons a pelure marron. Leur go(Gt fort Phslico e Bel o sy itRcy Seulbe SElcUIEY

et néanmoins sucré en fait un condiment trés apprécié. de coriandre.







Les tagliatelle sont accommod

& ees avec
17 A . z - i
4 Amerique ceniraie.

=

une sau

typique de la cuisine d

' | i

lagliatelle
a la sauce rouge

la cuisine du Guatemala est irés relevée, comme la plu-
part des cuisines des pays trés chaud.

Pour la péte :
250 g de farine
2 ceufs
Les paysans 1 jaune d’ceuf
du Guatemala vendent 1/2 cuil, a café de sel
les produits de 4 Fhuil
leur exploitation sur 2 {un,.q soupe d huile
les marchés. lls les 25 g de crevettes séchées pilées
disposent généralement - un peu d’eau (faculiafif)
en tas, a méme le trottoir.
Inconnues dans la cuisine
des Indiens, les pates restent
encore peu répandues
comparées aux plats a base
de malis. Celles-ci sont
parfumées aux crevettes
et s’harmonisent
particuliérement bien avec
la sauce rouge.

180 g de poivrons rouges

1 cuil. @ soupe de v

1 cuil. & café de Maiz
100 g d’ocignons

na

= J H |
gousse d'ail
cuil. a soupe d’hvile

; 4 :
/2 cuil. a café

o

d
cuil. a café de cumi
cuil. a café de sucre

Folo: Ulla Mayer-Raichle



Préparez la pate : metiez la farine sur le plan de travail
et creusez une fonfaine au milieu. Versez les ceufs, le
jaune, le sel, I'huile et les crevettes au cenire. Mélan-
gez ces ingrédients en ramenant petit & pefit un peu de
farine vers le milieu. Ramenez la farine de I'extérieur
vers |'intérieur et pétrissez le tout en une péte homogéne.
Ajoutez un peu d'eau si nécessaire. Enveloppez la péte
dans du film alimentaire, couvrez et laissez reposer
1 heure au frais.

Pour la sauce, lavez les piments, &iez les graines et les
cloisons blanches, puis faitesles fremper 1 heure dans
I'eau. Coupez les poivrons en deux, retirez les graines
et les cloisons blanches et détaillez la pulpe en cubes.
Passez au mixeur les pimenis ef I'eau dans laquelle ils

chez les cignons ef détaille

I'ail et écrasezle au presse-ail. Faites chauffer I'huile e
faites fondre I'ail et I'cignon. Ajoutez la purée de piment
puis ['origan, le cumin et le sucre. Portez & ébullifion en
remuant sans cesse, laissez mijoter 20 minutes. Salez
ef réservez.

Ftolez la pate sur le plan de travail foring, découpez-
lo en fevilles passez-la au laminoir jusqu’a obtention
de |'épaisseur désirée. Découpez des fagliatelle de
5 mm de lorge. Faites-es cuire of denfe dans un grand
volume d’eau bouillante salée et égouttez-les. Dres-
sez-les sur un plat chaud, nappez de sauce et servez
Qussitor,
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Noullles

Le thon est un poisson
tfrés employé dans

la cuisine japonaise.
Sa valeur nutritive
egale d'ailleurs celle
de la viande.

Les nouilles soba sont trés appréciées dans le monde
enfier. Riches en protéines, elles se mangent aussi bien
chaudes que froides. Elles sont vendues en petits fagots
dans les épiceries asiatiques.

300 g de novilles soba

10 g de gingembre

1 gousse d'ail

1 piment rouge

2 ciboules

150 g de chou chinois

80 g de champignons shiitake

120 g de carottes

2 cuil. & soupe d'huile de sésame
3 cuil. & soupe de mirin [vin de riz)
sel

poivre noir

350 g de thon

2 cuil. & soupe d’huile de sésame

2 cuil. a soupe de sauce nuoc mam
3 cuil. & soupe de sauce de soja claire
1 cuil. & café de Maizena

3 cuil. & soupe d'eau

Epluchez I'ail et le gingembre et émincezles. Coupez
le piment en deux, &fez les graines et les cloisons
blanches, puis détaillez la pulpe en dés. lavez les
ciboules et coupezles en rondelles. Lavez le chou, cou-
pez la tige en laniéres et gardez les fevilles enfiéres.

En Japonais, le terme « soba » désilgne a la fois le sarrasin
et les nombreuses variétés de noville

s qu'il permet de confectionner.

SOba au thon

Otez les pieds des champignons e laissez les chapeaux
enfiers. Pelez les caroties et coupezles en fines rondelles,
que vous pouvez refailler en fleurs & 'aide d'un emporte-
piéce.

Faites cuire les nouilles dans un grand volume d'eau
bouillante salée.

Faites chauffer 1 cuillére & soupe d'huile dans un wok
et faites revenir le gingembre et I'ail en remuant sans
cesse. Ajoutez le piment et la ciboule et laissez cuire
1 minute. Ajoutez les laniéres de chou et les champi-
gnons et poursuivez la cuisson pendant 2 & 3 minutes.
Ajoutez enfin les carottes et faites cuire 2 minutes.
Movuillez avec le mirin, salez et poivrez. Sortez les
legumes du wok et réservez au chaud. Essuyez le wok
avec du papier absorbant. Faites chauffer 1 cuillére &
soupe d'huile et faites revenir rapidement les feuilles de
chou. Sortezles et ajoutezles aux légumes.

Coupez le thon en cubes de 2 cm et faitesles revenir
rapidement dans le wok préalablement huilé et chauffé.
Mouillez avec la sauce nuoc mam et la sauce de sojo.
Délayez la Maizena dans un peu d'eau, liez la sauce,
salez et poivrez.

Dressez les nouilles en couronne sur les assiettes
chaudes et recouvrez de légumes et de poisson. Ser-
vez aussitor.
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Sur les marchés
thailandais,

on trouve une grande
variété de l[égumes
verts. Les menus sont
généralement
élaborés en fonction
du marché,

La cuisine asiatique aime jouer de contrastes
marqués entre les différents ingrédients.

Vermicelles deriz
AU Chou chinois

Cette recette combine des fexiures contrastées : nouilles
de riz frites et légumes croquants. le chou chinois, ou
bok choy, s'achéte dans les épiceries asiafiques : il faut
veiller & ce que ses fevilles verfes soient bien serrées.
Elles resteront ainsi frés croquantes, méme aprés cuis-
son dans le wok.

Les nouilles frites peuvent
se manger nature, avec
du sel et du poivre, Le
vermicelle de riz trés fin
convient particuligrement
bien a ce type de cuisson
friture car son volume
augmente trés vite dans
I'huile chaude.

200 g de vermicelles de riz
huile végétale
4 ciboules
300 g de chou chinois
80 g de pousses de bambou en boite
12 tomates cerises
2 cuil. a soupe d’huile végétale
250 g de crevettes décortiquées
1 cuil. & soupe de gingembre finement haché
4 cuil. a soupe de bouillon de volaille
2 cuil. & soupe de sauce de soja claire
1 cuil. @ café de Maizena
sel, poivre noir




lavez les ciboules ef coupez-les en rondelles de 5 mm
d'épaisseur. lavez le chou et coupezle en laniéres de
3 cm de lorge. Emincez les pousses de bambou. Reti-
rez le pédoncule des fomates et coupezles en deux.

Faites chauffer ['huile dans un wok et faites sauter les
creveties 2 minutes environ. Faites revenir le gingembre,
puis incorporez la civoule, le chou, les pousses de bam-
bou et les tomates. Faites souter le tout 2 & 3 minutes.
Délayez la Maizena dens le bouillon, puis ajoutez la

sauce de soja et mélangez bien. Incorporez le fout aux
légumes et montez le feu jusqu’a épaississement, en
remuant sans cesse. Salez et poivrez.

Pendant ce temps, défaites délicatement les nids de
novilles séches, puis faitesles frire dans une bonne quan-
ité d'huile, jusqu'a ce qu'elles aient triplé de volume.
Sortezles, dressez-les sur des assiettes chaudes, ajou-
tez les légumes pardessus et servez qussitét.
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Sur les cotes thailandaises, les fruits de mer entrent
dans la composition de nombreuses recettes de nouilles.

Noullles sautées
a la langouste

de Thailande Evitez de faire cuire les langoustes trop longtemps :
ont un godt trés fin. 10 minutes suffisent pour des pieces de 500 g, car on
les fait revenir de nouveau au moment de servir.

Péchées dans les

200 g de novuilles aux ceufs

2 langoustes cuites (500 g chacune)

2 gousses d'ail

10 g de gingembre

1 piment vert

2 ciboules

100 g de caroftes

70 g de céleri-branche

100 g de poivrons jaunes

120 g de chou chinois

3 cuil. & soupe d’huile d’arachide

2 cuil. a soupe de sauce nuvoc mam La baie de Ko Phang-Nga,
1 cuil. & soupe de sauce d'huitre au sud de la Thailande, regorge
1 pincée de sucre, poivre noir, sel £e palss0ne SLHe ClUsiancs.

Y cuil. & cabe dé bash . lanié Les habitants de cette cote sont
cull. a cate de basilic coupé en lanieres d'excellents pécheurs.

lls pratiquent la péche a
~ la langouste pour |es touristes
visitant la ville de Phuket.




Saisissez chaque langouste par le coffre et détachez la
queue. Quvrez la carapace por le dessous et extrayez
la chair. Coupezla en trongons de 2 cm d'épaisseur,
aprés avoir retiré la veine centrale.

Pelez I'ail ef le gingembre, et émincezles. Otez le pédon-
cule du piment, refirez les graines et les cloisons blanches,
puis défaillez la chair en rondelles. lavez les ciboules
et coupezies en morceaux de 2 cm. Epluchez les carottes
ef coupezles en rondelles. Détaillez le céleri en petits
morceaux. Coupez le poivion en deux, tez les graines
et les cloisons blanches et coupez la pulpe en losanges.
lavez le chou et coupezle en laniéres.

Faites chauffer I'huile dans un wok et faites revenir rapi-
dement les morceaux de langouste. Sortezles et réser-
vez. Faites revenir |'ail dans le wok, ajoutez tous les
légumes et faites cuire 3 minutes en secouant vivement
le wok.

Faites cuire les novilles af dente dans un grand vo
d’eau bouillante salés. Egouttez.

ume

Mélangez la langouste, les nouilles et les legumes, faites
sauter le tout 2 minutes dans le wok et rectifiez 'assai-
sonnement. Dressez sur des assieftes chaudes et déco-
rez des laniéres de basilic.




Nouilles sautées aux fruits

En Thailande,

on trouve des offrandes
devant chaque temple :
guirlandes de fleurs,
légumes ou ceufs,

mais aussi des fleurs de
lotus. Sans oublier les
traditionnels plats de riz
ou de nouilles.

Ce plat est vendu a tous les coins de rue, dans les res-
taurants ou les boutiques de restauration & emporter.
C'est un plat de base que 'on peut associer & toutes
sortes de préparations : légumes, viandes volailles, pois-
sons el crustacés. les creveties séchées et les arachides
sont indispensables dans ceffe recefte. On les trouve
dans les magaosins asiatiquas.

100 g s
30 g d’arachides grillées et ha

le zeste et le jus d'un citron

3 cuil. @ soupe de sauce nvoc mam

3 café de sucre

= de coriandre fraiche hachée
: d'huile végétal
es séchées pilées

Faites cuire les nouilles dans un grand volume d'eau
bouillante salée. Rafraichissezles et laissez égoutter,

Séparez les noix de Saintjacques de leur corail. Cou
pez chaque noix en deux médaillons.

Pelez I'ail et hachez-le finement. Coupez le piment en
deux, dlez les graines et les cloisons blanches et hachez
la pulpe. Lavez les ciboules et coupezles en quatre. Rin-
cez les germes de soja.

Faites chauffer 'huile dans un wok et faites revenir de
foutes parts les noix de Saintjacques, le corail ef les cre-
veftes. Ajoutez I'ail, le piment et les ciboules, et faites-
les sauter rapidement. Incorporez les germes de soja &f
les arachides. Ajoutez le zeste et le jus de citron, la
sauce nuoc mam, le sucre, le sel et la coriandre fraiche.
Faites sauter le fout puis réservez au chaud dans un autre
récipient,

Essuyez le wok avec du papier absorbant ef faites chaut-
fer le reste de I'huile. Faites revenir les novilles en remuant
sans cesse. Saupoudrez de cravettes pilées. Ajoutez les
ceufs battus et loissez prendre quelques minutes en
secouant le wok. Retirez le wok du feu, incorporez la
gamiture et servez aussitdt.
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Cette préparation jouit en Asie d’une trés grande popularité.

Nouilles sautées

les novilles sautées sont faciles & préparer ef se prétent
a une infinité de variations, natures ou avec des légumes,
a la viande ou a la volaille, au poisson ou aux fruits de
mer. les nouilles sautées proviennent de Chine. On ufi-
lisera de préférence des nouilles chinoises séches a la
farine de blé (mee). Elles ressemblent & nos spaghetti,
méme si elles sont moins longues et plus irégulieres. On
les trouve facilement dans les épiceries asiatiques mais
aussi, depuis quelques années, dans la plupart des
supermarchés. La recette proposée ici est une variante
particulierement fine des nouilles soutées, préparée avec
de la viande et des crevettes.

T I }.J‘
)

A Singapour, on trouve sur le marché des crevettes fraiches,
décortiquées sur demande, pour accommoder

les nouilles sautées. Dans les régions eloignees de la cote,
on utilise des crevettes toutes prétes.

Ces nouilles sautées se servent
dans de petits bols et se dégustent
avec des baguettes.

200 g de filet de porc

31 deau

1 cuil. & café de sel

300 g de nouilles chinoises (meg)

100 g d'oignons de printemps

1 gousse d’ail

80 g de céleri-branche

40 g de gingembre frais

150 g de pousses de bambou en conserve
4 cuil. a soupe d’huile de noix

150 g de pousses de soja fraiches

200 g de petites crevettes grises

sel

poivre blanc

1/2 cuil. a café de piment finement émincé
4 cuil. & soupe de sauce soja claire



Placez le filet de porc dans le compartiment & glace de
voire réfrigérateur pendant 1 heure environ. Retirez-les,
puis découpezle en deux ou trois dans le sens de la
longueur. Refaillez chaque morceau en irés fines tranches
& I'eide d'un couteau bien aiguisé.

Faites cuire les novilles 4 minutes dans un grand volume
d'eau bouvillente salée. Retirezles, jetez I'eau et laissez
égoutier sans rincer.

Nettoyez les oignons de printemps ef coupezles en fines
rondelles. Epluchez 'ail et écrasezle. Coupez le céleri
en dés. Pelez le gingembre et coupezle en frés fines
franches. Coupez les pousses de bambou en lomelles
dans le sens de la longueur.

Poissons et fruits de mer

Faites chauffer I'huile dans un wok et faites revenir la
viande, en remuant sans cesse. Retirezla au moyen
d'une écumaire. laissez 'huile dans le wok. Réservez
la viande.

Dans le wok, faire revenir les oignons, 'ail ef le céleri
pendant 1 & 2 minutes, en remuant constamment. Ajou-
tez les pousses de soja, le gingembre et les pousses de
bambou, puis poursuivez la cuisson pendant 1 minute,
sans cesser de remuer.

Ajoutez la viande, les crevettes décortiquées et les nouilles
égoutiées et mélangez le fout. Salez et poiviez. Ajoutez
le piment émincé et la sauce de sojo. Mélangez sur le feu
pendant 1 & 2 minutes. Dressez dans un plat ef servez,
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Nouilles frans

Sur la cote malaise,

les poissons sont légion.
Onles péche ala
maniére traditionnelle
depuis les kelong,

des sortes de pontons
sur pilotis, du haut
desquels on jetie les
filets dans la mer.

'influence de la cuisine chinoise se fait sentir

dans la plupart des plats de Malaisie.

la cuisine de Malaisie occidentale fait grand usage des
poissons et fruits de mer, fout comme celle de sa vor-
sine Bornéo.

100 g de novilles transparentes
1 filet de turbot de 600 g

2 gousses d‘ail

120 g d'oignon

4 piments rouges

120 g de germes de soja

4 cuil. a soupe d’huile

oarentes
AUX Truits de mer

Dans la cuisine asiatigue,
les feuilles de bananiers
sont frés souvent utilisées
pour présenier certains
aliments.

200 g de queues de petites crevettes
200 g d’encornets coupés en rondelles
50 g de poivron rouge coupé en dés

2 cuil. a soupe de sauce de soja claire

1 cuil. a soupe de sauce de soja épaisse
1 cuil. a soupe de sauce d’huitre

poivre noir

2 ciboules en rondelles

feuilles de coriandre
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le célébre ragu est un des grands classiques de la gastronomie italienne
et un régal pour les amateurs. On le prépare avec du beeuf, du veau ou
du porc, voire de I'agneau, au goit plus marqué. On y ajoute généralement
des légumes. Le secret de sa réussite réside en fait dans sa consistance :
les pates doivent étre couvertes de sauce sans pour autant baigner dedans |

Vilelaleles

le temps de cuisson peut varier considérablement selon la viande choisie.
Certains morceaux doivent mijoter longuement, d'autres ont tendance

a se dessécher a la cuisson. Enfin, dans la mesure ou on ne se sert que
de la fourchette pour manger des pates, il faut veiller & ce que la viande
du ragu soit bien émincée.




s [agliatelle
. A la polognaise

Le travail de la pate
est un art véritable

qui exige une longue Cette variante de la sauce bologncise est cuisinée sans
GRRCEAce DOUL jambon, mais avec du veau et du porc.

atteindre la perfection

italienne. :

400 g de tagliatelle
Pour la sauce :

100 g de car
1 gousse d'ai
150 g de céleri-branche

800 g de tomates fraiches

800 g de tomates en boite [pelées) hachées
200 g de foie de veau

400 g de viande de porc

4 cuil. @ soupe d’huile

4 cuil. a soupe de persil haché

80 g de beurre

6 cuil. & souj
25 cl de boui

S i b aifl
1 pincée de sucre (facultatif)
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En Emilie-Romagne,

ce sont les pastaie,

des fermmes spécialisées
dans la fabrication de
pates fraiches, qui livrent
chague jour restaurants
et consommateurs

en produits d'une qualiteé
irréprochable.

caroftes, 'ail et les cignons. Coupez les  gez bien. Laissez frémir quelques minutes, puis délayez

mincez |'ail et les oignons Dé‘c:ii"oz le concentré de fomates dans la sauce. Laissez mijoter

EL’:OL. llantez les tomates, rafraichis- 3 & 4 minutes en remuant sans cesse, puis mouillez avec
et coupeziles en deux. Retirez les graines |c: bouillon, f‘\,\olonﬁr—7 bien, salez et poivrez. laissez
; pus coupez la pulpe en dés. Egoutez alors mijoter la sauce 1 heure au moins, en couvrant &
. boie. Coup z la viande de porc et le  demi. A|ou.ez le sucre ef poursuivez la cuisson encore
n pefits cubes. le reste du beurre ef rectifiez I'assai-

sonnement.

o
s
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'huile dans une cocotte et faites revenir
et!’ ef prolongez la cuis-  Faites cuire les tagliatelle al dente dans un grand volume
ée_ Il faut compter & peu prés
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nsiamment. Ajoutez enfin le céleri et d'eau bouillante sa
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is les dés de viande que vous faites saisir 3 minutes pour des pates fraiches et 7 minutes pour
dtés, sans cesser de remuer. Incorporez la  des pates séches. Egouttez-les, puis dressez aussitét

issez-le fondre, puis ajoutez les dés  sur des assiettes chaudes. Nappez de ragu et servez

es. Versez les tomates en boite et mélan-  aussitét.
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FQzzoleT

Cette recette raffinée exige une préraration soignée.

Pour un meilleur résultat, on travail

era la pate avec un laminoir,

QUX ris de veau

Dans cette recette, les fozzoletti (litiéralement « mou-
choirs ») sont parfumés et décorés avec des feuilles de
sauge entiere.

Pour la péte :

225 g de farine

2 ceufs

1 jaune d’ceuf

fleurs de capucine

1 gros bouquet de sauge
Pour la garniture :

500 g de ris de veau

sel

poivre noir

1 pincée de paprika

20 g de beurre

Pour la sauce :

50 ¢l de fond de veau
80 g d'échalotes

40 g de carottes

40 g de céleri-branche
1/2 gousse d’ail

3 cuil. & soupe d'huile

2 cuil. & soupe de vinaigre balsamique

Préparez la pate comme indiqué page 26, puis laissez
reposer 1 heure au frais dans du film alimentaire. Déto-
chez les pistils et les calices des fleurs de capucine.
Lavez les fevilles de sauge et faitesles égoutter sur du
papier absorbant. Faites blanchir les ris de veau, parez-
les et réservezles au frais.

Préparez les fazzoletti : étalez la péte en larges
bandes de 5 & 6 mm d'épaisseur. Dis-
posez les fevilles de sauge et
la capucine comme indiqué
sur I'illustration ci-dessus.
Pour qu'elles adhérent &

la péte, celleci doit &tre
frés fraiche : si elle com-
mence & sécher, humidi-

| Déposez des feuilles

de sauge et des fleurs

de capucine sur une bande
de pate. Recouvrez celle-ci
avec une autre bande

et pressez bien.

Passez les bandes

au laminoir pour obtenir
des rubans deux fois
29 plus longs.

fiezla. Découpez des rectangles de 8 cm sur 10 ef cou-
vrezles d'un linge humide.

Préparez la sauce : faites réduire le fond de veau &
15 cl. Epluchez les échalotes, lavez les caroties et le
céleri et détaillez le fout en pefits dés. Epluchez I'ail et
hachezle. Faites chauffer I'huile dans une poéle et faites
revenir I'échalote. Ajoutez les carottes, le céleri et |'ail
et laissez cuire quelques minutes jusqu'a ce qu'ils devien-
nent fondants. Movillez avec le fond réduit et le vinaigre,
puis faites réduire & nouveau de moitié sur feu doux.

Pendant ce temps, faites cuire les pates al dente dans
un grand volume d'eau bouillante salée. Emincez les ris
de veou en lomelles de 1 cm d'épaisseur, salez, poi-
viez et assaisonnez de paprika. Faites fondre le beurre
dans une poéle et faites revenir les ris de veau & feu vif
pendant 2 & 3 minutes, puis ajoutez-les & la sauce. Sur
chcque assielte, faites alterner en irois couches succes
sives fazzolefti et ris de veou en sauce, en terminant par
un fazzoletti sur lequel vous déposez une petite cuillére
de gamiture. Décorez de feuties de sauge et de fleurs
de capucine et servez.
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Les fromages espagnols.
Dans le Nord, le Nord-
Ouest et sur I'le de
Minorgue, les fromages
sont élaborés avec

du lait de vache, alors
que I'Andalousie,
I'Estrémadure

et les autres régions
montagneuses

sont réputées pour leurs
fromages de chévre.

Le fromage au lait

de brebis est quant

a lui fabriqué dans tout
le pays. Le plus connu
est le manchego,

de la Mancha.

Cette composition toute simple doit sa saveur au manchego,

un fromage espagnol au lait de brebis.

PAP

oardelle festonate

Qux boulettes de viande

Aussi variés que les paysages de la péninsule, les nom-
breux fromages espagnols permettent de nombreuses
interprétations culinaires. Cette recefte associe des pap-
pardelle festonate & des bouleties de viande, le tout par-
fumé par du manchego.

300 g de pappardelle festonate
150 g d’agneau haché

150 g de porc haché

1 gousse d'ail pelée

30 g d’oignon haché

1 cuil. @ soupe de persil plat haché menu
1 ceuf

2 cuil. & soupe de chapelure
sel

poivre noir

paprika doux en poudre

5 cuil. a soupe d’huile d'olive
200 g de courgettes

1 cuil. & soupe d'huile d’olive
feuilles de sauge

persil haché pour la décoration
40 g de manchego rapé

Pour la sauce tomate :

600 g de tomates

2 cuil. @ soupe d’huile d’olive
80 g d’oignon finement haché
sel

poivre noir

Mettez la viande dans une joite. Ajoutez I'ail écrasé,
puis l'cignon émincé, le persil, I'ceuf et la chapelure.
Mélangez le tout. Salez, poivrez et assaisonnez d'une
bonne dose de paprika. Avec vos mains mouillées, for-
mez des bouleftes de 10 g environ. Faites chauffer
5 cuilléres & soupe d'huile dans une poéle et faites dorer
les bouleties de toutes paris.

Préparez la sauce tomate : ébouillantez les tomates,
rafraichissezles, pelezles et coupez-es en quatre. Refi-
rez les graines et le pédoncule, puis coupez la pulpe
en petits morceaux. Faites chauffer 2 cuillerées & soupe
d'huile dans une grande poéle e faites revenir I'cignon.
Ajoutez les tomaies ef faites-les revenir brigvement. Salez,
poivrez et réservez.

lovez les courgettes, retirez les extrémités ef coupez-les
dans le sens de la longueur en lomelles de 2 mm d'épais-
seur. Faites chauffer 1 cuillerée & soupe d'huile dans
une poéle et faites revenir rapidement les courgeties
Réservez. Dans la méme poéle, faites dorer les feuilles
de sauge.

Faites cuire les poppardelle dans un grand volume d'eau
bouillante salée. Egoutiezles, puis ajoutezles & la sauce
tomate, avec les courgettes et les boulettes de viande.
Réchautfez le tout en remuant délicatement et rectifiez
'assaisonnement. Dressez la préparation sur des assiettes
chaudes, décorez de persil haché, de manchego répé
et de feuilles de sauge, ef servez aussitét.
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Une association colorée en rose et vert et le mariage réussi
de la crevette et du jambon pour un plat savoureux et sophistiqué.

lagliatelle verade

C la sauce au jamoon

le jambon de Bayonne donne a cette recette un bon
goit de salaison. On peut le remplacer par les non
moins délicieux jambons italiens (prosciutio) — dont les
plus connus sont les jombons de Parme et de San
Daniele —ou espagnols (serrano). Pour les amateurs de
pdles qui ne peuvent se passer de Eromage, ce plat peut
étre gratiné. Beurrez un plat a gratin et gamissezle avec
la préparation aux pates accompagnée des crevettes.
Mélangez 1 ceuf, 4 cuillerées & soupe de créme, 100 g
de comié fraichement répé, de la muscade et du poivre
noir. Nappez les pdtes de ce mélange et faites grati-
ner rapidement dans le four préchauffé & 200 °C (th. 7)
ou sous le gril.

Le pignon de pin est la graine extraite de la pomme du pin
parasol (Pinus pinea). Son goGt délicat, aux discrets ardmes
de résine, se développe une fois qu'il a été grille.

350 g de fagliatelle verde (aux épinards)
20 g de beurre

16 crevettes cuifes décortiquées
Pour la sauce :

1 kg de tomates

4 gousses d'ail

200 g de jambon de Bayonne
60 g de pignons de pin

30 g de basilic

4 cuil. a soupe d’huile d’olive
sel

poivre noir

Préparez la sauce : ébouillantez les tomates, rafral-
chissezles, pelezles ef coupezles en quaire. Retirez les
graines et le pédoncule, coupez la pulpe en petits dés.
Epluchez I'qil et hachezle finement. Détfaillez le jombon
en petits dés. Faites griller les pignons & sec dans une
poéle. Coupez le basilic en fines laniéres.

Faites chauffer I'huile d’olive dans une cocotte et faites
revenir 'ail ef les fomaies. Réduisez le feu et laissez mijor
fer 10 minutes. Ajoutez le jambon et les pignons. Salez
et poivrez en prenant garde que le jambon est déja
salé.

Faites cuire les tagliatelle dans un grand volume d’eau
bovillante salée. Egouttez et versez dans un plat pré-
chauffé. Réservez.

Faites fondre le beurre dans une poéle et réchauffez les
crevettes. Incorporez le basilic & la sauce et rectifiez
I'assaisonnement. Nappez les pétes de sauce ef mélan-
gez avec soin. Dressez sur 4 assieftes chaudes, ajou-
tez les crevettes ef servez.

|
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Grand producteur

de beeuf, I'Argentine est
également le pays ol
I'on consomme le plus
de cette viande au
monde. Ci-contre,

on peut voir

la préparation de
travers grillés

Un grand classique de la cuisine des pétes,

cuisiné ici & la mode argentine, avec des produits locaux.

Pappardelle

au ragout de pceuf

L'Argentine est un grand producteur de viande et de
céréales. Ses habitants ont trés vite adopté les pates,
importées dans leur pays par des émigrants italiens qui
y ont frés vite répandu leurs habitudes alimentaires. Ces
pappardelle sont un peu longues a préparer mais il est
préférable de fravailler avec une péate maison.

La viande et le vin
de ce ragodt doivent étre
de toute premiere qualite.

Les boudins noirs

(morcillas) ne sont pas
indispensables, mais
leur golt épicé apporte
une touche originale a

cette recette. |

400 g de pappardelle

Pour le ragoit :

200 g d’oignons

600 g de tomates

2 gousses d'ail

150 g de caroite

600 g de filet de beeuf

2 cuil. & soupe d’huile

1 cuil. a soupe de concentré de tomates
12,5 cl de vin rouge (cabernet)
12,5 cl de fond de boeuf

sel

poivre noir

4 petits boudins noirs (morcillas)
1 cuil. a soupe de persil haché
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Epluchez l'all, les oignons et les carottes, puis émincez-
E antez les fomaies, rafraichissezles, pelezles
zles en quaire. Refirez les graines et le pédon-
|
|

illez la pulpe en cubes.

moitié de lo viande en petits cubes de
et passez |'autre moitié au hachoir

ffer I'huile dans une sauteuse et faites reve-

Faites ch
nir I'ail et I'cignon. Ajoutez les cubes de viande et faites-
les dorer de toutes parts. Ajoutez la viande hachée et
poursuivez la cuisson en remuant réguligrement. Ajou-
fez ensuite les caroftes, puis le concentré de iomates ef
faites cuire briévement sans laisser broler. Mouillez avec

le vin rouge et le fond de boeuf. Salez et poivrez. Lais-
sez mijoter 1 heure & feu doux.

Faites cuire les pappardelle dans un grand volume d'eau
bouillante salée. Egouttez ef réservez au chaud.

Dans une poéle chauffée a sec, faites dorer les petits
boudins coupés en rondelles. Dressez les
pappardelle sur des assiettes chaudes,
nappezles de ragolt, garnissez avec

les petits boudins, décorez avec

du persil et servez.

s, A
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Etai de pates sur

un marché de Mexico.
Les péates mexicaines
ont des formes et

des textures trés
différentes de celles
que l'on trouve en Italie,
mais elles se prétent
elles aussi

a de nombreuses
préparations.

du Mexique est trés relevé.

Accommodé avec beaucoup de piments, ce ragoit de beeuf du nord

Ditall @ la sauce piguante

Au Mexique, on sert généralement ce plat avec des for-
tillas de mais ou un morceau de pain. les ditali rigati,
grosses pates séches en forme de fubes trés courts qui
rappellent des dés a coudre (d'oU leur nom), se dégus-
tent tradifionnellement avec des sauces a la tomate ef
au piment et feront donc merveille avec cette version
mexicaine. L'ajout du fromage est faculiatif. On préfé-
rera un fromage au lait de brebis un peu sec, répé ou
servi en fins copeaux. les piments utilisés ici sont frés
forts, mais ils sont indispensables. Pluidt que d'en réduire
la quantité, retirez toutes les graines et les cloisons
blanches pour en atténuer le caraciére épicé. Pour pré-
céder facilement sans les émietter, faites-les tremper
quelques minutes dans I'eau ou faiteses griller a sec
dans une poéle jusqu'a ce qu'ils gonflent. Il est ensuite
frés facile de les ouvrir pour les débarrasser des parties
les plus piquantes.

Dans la cuisine mexicaine,
le piment serrano s'emploie
surtout frais, car c'est ainsi
qu'il développe le mieux
son aréme.

400 g de difali

500 g de beeuf maigre

150 g d’cignons blancs

300 g de tomates

150 g de tomatillos

1 piment pasilla séché

4 piments serrano séchés

3 cuil. @ soupe d’huile d'clive
sel :

50 cl de fond de beeuf

feuvilles de coriandre hachées

Détaillez le beeuf en petits cubes. Epluchez les oignons
et émincezles. Ebouillantez les tomates, rafraichissez
les, pelezles et coupezles en deux. Retirez les graines
et le pédoncule ef détaillez la pulpe en gros morceaux.
Otez la peau des fomaiillos, lavezles et coupez-les en
quatre. lavez les piments et hachezles finement.

Faites chauffer I'huile dans une poéle et faites revenir
vivement la viande de toute part. Ajoutez |'cignon, la
iomate ef le piment, et laissez cuire quelques minutes.
Mouillez avec 3 cuilléres & soupe de fond, puis ajou-
tez le reste pelit & pelit, puis laissez mijoter jusqu’a épais-
sissement (compiez environ 35 minutes). Au bout de
25-minutes, ajoutez les fomatillos et salez.

Faites cuire les pates al denfe dans un grand volume
d'eau bouillante salée. Egoutiezles a fond, puis incor-
porezles a la sauce. Dressez sur des assiettes chaudes
ef parsemez de coriandre hachée. Vous pouvez pro-
poser & part un fromage & péte dure, répé, de type par-
migiano reggiano ou pecorino.
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1

Les porcs de Thailande, de petite taille,
[ | = . . -~
produisent une viande peu grasse et frés goiteuse.

| \oullles
memiee  SOIUTEESS AU POIC

protecteurs des divinites
bouddhistes.

La viande utilisée pour cefie recefie doit &ire de premiére
qualité. le mieux serait de pouvoir se procurer un mor-
ceau de cochon de lait pris dans le jambon. A défout,
on prendra un morceau peu gras et trés golteux, par
exemple du filet mignon.

250 g de nouilles aux ceufs

4 gousses dail

30 g d’oignons

20 g de gingembre frais

20 g de mélisse

1 cuil. @ soupe de coriandre hachée, avec les tiges
1 cuil. & café de pate de crevettes

La plupart des plats sautés
de la cuisine asiatique

se préparent dans un wok,
sorte de grande poéle

& fond arrondi et 4 hauts
bords evases. Le wok doit
toujours &tre secoue
vivermnent durant la cuisson
pour eviter que

les ingrédients ne
s'amalgament.

Les temps de cuisson
doivent étre trés courts et
on ne fait sauter gue des
petites quantités 3 la fois.

1/2 cuil. a café de sel

2 petits piments

3 cuil. a soupe d’hvuile d’arachide

600 g de porc

3 cuil. a soupe d’huile d’'arachide

200 g de ciboules

200 g de tomates

4 cuil. @ soupe de sauce nuoc mam

2 cuil. a café de sauce de soja épaisse
1 pincée de curcuma

2 cuil. @ soupe de coriandre fraichement hachée
12,5 cl de fond de volaille

100 g de germes de soja

L'ail est trés utilisé dans la cuisine thailandaise
et on en trouve sur tous les marchés. Les variétés cultivées
sur place sont généralement frés aromatiques.



. Mixez le tout avec
aites chauffer I'huile
purée 2 a 3 minutes &

i
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Ca‘

aillez les ciboules en rondelles. Coupez les tomates
n deL.x sans les éplucher, dtez les graines ef le pédon-
~ule et coupez la pulp en dés. Faitesles revenir Iup,l-
ement dans le wok, dans la gromse de cuisson de la
viande. ,L\|OJ ez |ea ciboules et faites revenir environ

minute & feu vif. Incorporez la viande et la pate
épuc% puis la sauce nuoc mam, la sauce de s')|
curcuma et la coriandre. Mouillez avec le fond, a
V4 |~< nouilles et r—chou.fﬁz le fout qUD|ques min utes
ncorporez les germes de soja a la demiére minute pour
chauffer sans les cuire. Servez aussitdt.
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Le gingembre, la menthe et la coriandre fraiches
apportent beaucoup de parfums a ce plat exotique.

Boulettes de porc

Les ingreédients frais sont
toujours de premier
choix dans les cuisines
asiatiques. A chaque
saison, on en trouve une
grande variete sur

les marches.

aux vermicelles de riz

Ces boulettes de viande sont préparées a la maniére
vieinamienne et servies avec de fines nouilles asiatiques.
Elles sont cuites & la vapeur ou bouillies, puis rissolées
juste avant de servir pour leur donner une belle couleur
brune ef les rendre croustillantes.

Pour les boulettes de porc :

400 g de viande de porc hachée
60 g d’oignons de printemps, 1 gousse d’ail
15 g de gingembre frais

1 ceuf

1 cuil. & soupe d'huile végétale
sel

Pour les nouilles :

poivre blanc

100 g de vermicelles de riz

sel

Dans la cuisine
vietnamienne, de nombreux
plats chauds sont servis
avec des feuilles de salade
ef des legumes crus.

3 cuil. @ soupe d’huile végéiale |
Pour la salade :

1 petite salade iceberg

120 g de pousses de soja fraiches
100 g de concombre

100 g de caoroties

100 g de raifort blanc

1 cuil. & soupe d’herbes ciselées (c
Pour la sauce :

2 piments

1 gousse d’ail

oriandre, me

1 cuil. @ soupe de menthe ciselée
jus d'1/2 citron

50 mi de sauce nuoc mam

200 ml de lait de coco



Nettoyez les oignons, pelez I'ail et émincez le tout. Pelez
le gingembre et hachezle. Dans une ferrine, melongez
la viande hachée, I'ail, les oignons, I'ceuf et I'huile

g Z: Fcr*ne; 28 boulettes
ns de I'equ

'ss—z cuire 15 minutes,
ngez les pousses de soja 1 minute
illante légérement salée, puis laissez
le concombre, les caroties et le rai-
] béfonﬂeis de 5 cm ue long.

pendant 2 minutes dans de
uis laissez égoutte ‘Ccupuz
graines et les p-—CLX L,|Cl'1._ﬁe§.

chides. Ajoulez la menthe, le jus de citron ef la sauce
nuoc mam, travaillez le tout jusqu'a obtention d'une pate
lisse. Transtérez dans une terrine et mélangez avec le
lait de coco.

Avec d'une écumoire, retirez les boulettes de viande et
laissez égoutter. Faites chauffer ['huile dans une podle
ef faites revenir les boulefies pendant 5 minutes, jusqu’a
ce qu'elles soient dorées de fous les cotés.

Sur les assiettes, disposez la salade, les pousses de

sofa, les légumes en batonnets et les nouilles. Décorez

dherbes ciselées ef gﬂrm%ﬂz de boulettes de viande.

l\lopovz d'une partie de la sauce et proposez | le reste
@ part dans une sauciére,




216 Viandes

Une recette simple et vite préte pour un résultat savoureux
et treés copieux. A retenir pour un diner sans complication.

Noullles de Canfon
au Tofu, viande
ot crevertes

la pate des célébres nouilles de Canton est faile avec
seulement de la farine et de I'equ. Elle est é&tirge ¢ lo
main jusqu'a former un fil irés fin. On les frouve égale-
ment séches, ce qui simplifie le travail car la confection
de ces nouilles exige un bon tour de main.

400 g de nouilles de Canton
250 g de tomates

400 g de porc )
150 g de tofu Le tofu (pate de soja) [®
100 g d'échalotes pelées se trouve facilement dans
1 pimem rouge les épiceries asiatigues,

4 cuil. & soupe d’huile de sésame ez manasns g distetique |
et les supermarches.

300 g de crevettes decc?r?lqu'ees Choisissez un tofu a la texture
300 g de germes de soja frais un peu granuleuse et ferme.
75 cl de lait de coco Sa couleur doit rester claire.

Nouilles de Canton :

la pate est etirée en un
long ruban, puis replige,
puis de nouveau étirée,
tordue et étirée jusqu'a
obtention de fils de 5 mm
d'épaisseur. Elle est
alors généreusement
farinée et de nouveau
etirée jusqu'a obtention
de nouilles trés fines.




4 cuil. @ soupe de sauce de soja brune
2 cuil. @ soupe de sauce nuoc mam

1 cuil. a café de sucre

sel

2 cuil. @ soupe de ciboulette ciselée

Ebouilleniez les fomates, rafraichissezles, pelezles et
coupezles en huit. Retirez les groines et le pédoncule.
Détaillez le porc en laniéres de 1,5 em de large et le
fofu en dés de 2,5 cm de coté. Epluchez les échalotes
et émincezles en rondelles. Lavez le piment, coupezle
en deux, dtez les graines ef les cloisons blanches et cou-
pez la pulpe en dés.

Plongez les nouilles 1 minute dans de I'eau bouillante
salée. Egouttez & fond et réservez.

Faites chauffer I'huile dans un wok et faites sauter la
viande. Ajoutez les crevettes, le fofu, les germes de soja,
les échalotes et le piment et faites-les revenir vivement
en remuant sons cesse. Ajoutez la fomate ef failesla
fondre brievement. Versez le lait de coco, la sauce de
soja et la sauce nuoc mam, remuez, puis ajoutez le
sucre.

Versez enfin les novilles et mélangez rapidement. Salez,
Parsemez de cibouletie et servez.

Viandes
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Gibier en sauce aux saveurs vigoureuses ou émincé délicat
de caille ou de pigeon : les pétes se marient avec les arémes
carnés les plus divers. Toutefois, un peu de rigueur s'impose

dans les associations : les péfes un peu plantureuses, comme

les gnocchi, s'accordent frés bien avec un ragu épicé et consistant,
tandis que les oiseaux demanderont des pétes lisses aux ceufs.
Mais pas de regle sans exception : on associera sans coup férir
des bigoli vénitiens au blé complet a un fin ragoit de cailles — et
I'on s'étonnera de constater & quel point une aussi apparente

confradiction se résout dans la complémentarité.
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Déposez les pommes
de terre écrasées

avec la farine et les ceufs
sur le plan de travail,

Pétrissez rapidement
les ingrédients

jusqu’'a l'obtention d'une
pate lisse et veloutée.
Laissez reposer 10

a 15 minutes.

Formez des cordons

de 2 cm d'épaisseur.
Disposez-les cote a cote
et découpez

des morceaux de 3 cm
de long.

Roulez chaque gnocchi
sur une rape

pour y imprimer le motif
en grille.

Grdce a leur haute capacité d’absorption, les gnocchi
font généralement bon accueil @ une sauce abondante.

Gnocchi au sanglier

l'addition de farine et de jaunes d’ceufs donnera du
moelleux & la péte des gnocchi ef la rendra plus facile
a travailler. les gnocchi présentent une surface striée
qui permet de refenir la sauce.

+ EnToscane,
les gnocchi portent
le nom de topini,

= petites souris ».

Pour le ragoit :

1,2 kg de cuissot de sanglier avec les os

1 cuil. & soupe de baies de geniévre

2 feuilles de laurier

6 feuilles de sauge fraiche

1 gousse d'ail, 600 ml de vin rouge sec

6 cuil. a soupe d’huile d’olive

60 g d’oignons coupés en dés

80 g de carotte en morceaux

65 g de céleri-branche coupé en morceaux
600 g de tomates italiennes pelées et émincées
3 cuil. & soupe de concentré de tomates

400 ml de bouillon de gibier

sel, poivre blanc

Pour les gnocchi :

1,2 kg de pommes de terre farineuses

200 g de farine

2 jaunes d’ceufs

sel

L]




osez la viande dans une terrine. Ajoutez les baies de
geniévre, les feuilles de laurier et la sauge et versez le
vin rouge. Recouvrez d'une feville de papier aluminium
mariner une douzaine d’heures au réfrigéra-
firez la viande de la marinade et séchezla en
r’pc'“.rﬁm avec du papier absorbant. Retirez les os et
gservez |"J \"cr-de. Passez la marinade & travers un
ément le liquide et les aromates.

¢ de I'huile et foites revenir les os
) minutes. Ajoulez les oignons, I'ail écrasé, la
céleri et laissez dorer a feu doux ':ﬂ remuant
Inccroorsz les tomates, les aromaies de la mari-

“eniré de lomates &t Iu ssez cuire le fout sans
jer, jusqu'a ce que le liquide soit évaporé.

tez le bouillon et un quart de la marinade.

" 1 . " i . |
mijoter 3 heures en ajoulant progressivement |

o
@
{7iH
[4H]
@)
@
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marinade. Goltez et rectifiez |'assaisonnement. Passez
la sauce & travers un tamis.

Coupez la viande en petits dés et faites rissoler & feu
vif dans 'huile. Déglacez avec la sauce et laissez mijo-
ter 20 minutes.

Faites cuire les pommes de terre dans leur peau pen-
dant 30 minutes, puis épluchezles ef écrasezles a la
fourcheite quand elles sont encore chaudes. Préparez
la pate a gnocchi (voir illustrations page ci-contre). Plon-
gez les gnocchi dans une grande quantité d'eau
'ﬁouf”ﬁr?e salée, en p'océdom en plusieurs fois, et reti-

ezles cc I'equ avec une écumoire dés qu'ils remontent

& la surface. Egoutiez et réservez au chaud. Quand fous
Ie gnocchi sont cuits, dressez sur des assiettes chaudes,
nappez généreusement de ragoir de sanglier ef servez
aussitot.
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Pour la confection des
spaghetti alla chitarra,
on se sert d'un ustensile
dont la forme rappelle
vaguement une guitare.
On dépose la pate
dessus et on passe

le rouleau a pate :

c'est prét.

Une des plus belles recettes associant pates et gibier : .
le ragu di lepre, accompagné de spaghetti alla chitarra, a section carrée.

Spaghett]

au ragodt de lievre

les spaghetti alla chitarra exigent une machine & pate
spéciale pour leur confection. Si vous n'éles pas équipé,
vous pouvez les acheter frais chez un traiteur italien ou
les remplacer par des spaghetii classiques, de section
ronde.

Pour les pétes :

125 g de farine

125 g de semoule de blé dure trés fine
2 ceufs, 1 jaune d'ceuf

1/2 cuil. & café de sel

Pour le ragoit :

400 g de viande de liévre parée

100 g d’oignons blancs

1 gousse d’ail

3 cuil. & soupe d'huile d’olive

5 baies de geniévre

1 pincée de noix de muscade fraichement moulue
1/4 de cuil. a café de cannelle en poudre
1 cuil. @ soupe de concentré de tomates
150 ml de vin rouge

25 cl de fond de gibier

2 feuilles de laurier

sel, poivre

250 g de tomates

Et aussi :

40 g de parmesan fraichement rapé

Mélangez la semoule et la farine tamisée, versezles sur
le plan de travail et formez une fontaine au milieu. Ajou-
tez les ceufs, le jaune d'ceuf et le sel. Mélangez a la
fourchette en incorporant progressivement la farine des
bords. Pétrissez & la main jusqu'a obtention d'une péte
lisse. Enveloppez dans du film alimentaire ef laissez
reposer | heure au frais.

Coupez la viande en petits cubes. Pelez et émincez ['ail
ef les oignons.

Faites chauffer I'huile dans une poéle et faites revenir
I'ail et les oignons, ainsi que les baies de geniévre.
Ajoutez la noix de muscade et la cannelle et faites reve-
nir le tout en remuant jusqu’a ce que les oignons soient
iranslucides. Incorporez le conceniré de tomates et
remuez encore quelques instants, puis ajoutez le vin ef
laissez réduire le fout sans cesser de remuer. Versez le
fond de gibier, ajoutez le laurier, salez et poivrez. Lais-
sez mijoter & feu doux pendant 30 & 40 minutes en
remuant de temps en temps. Mouillez avec du bouillon
si nécessaire.

Ebovillantez les tomates, pelezles et coupezles en deux.
Retirez les pédoncules ef les graines et coupez la chair
en petits dés. Vingt minutes avant la fin de la cuisson,
ajoutez les tomates au ragodt. Salez et poivrez, puis
réservez au chaud.

Sur un plan de travail fariné, étalez la péte ef formez
des bandes un peu épaisses. Si les spaghetti doivent
&ire découpés a la main, saupoudrez de farine les
bandes de pate et superposez plusieurs couches. A
I'aide d'un couteau bien aiguisé, découpez de fines
lanigres. Ou bien formez les pates a la machine & paies
en utilisant I'embout adéquat. Déposez les spaghetii sur
un torchon fariné et laissez sécher quelques instants.

Plongez les pates dans un grand volume d'eau bouillonte
salée jusqu'a ce qu'elles soient al denfe. Dressez sur
des assiefies chaudes et nappez avec le ragoit de ligvre.

Quand les pates sont cuites,
tout doit aller trés vite.

Les amateurs parsémeront
leur assiette de copeaux

de parmigiano.
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Il est important de laisser
reposer la pate

10 & 15 minutes avant
de confectionner

les gnocchi.

Les gnocchi di patate sont I'accompagnement
idéal des ragouts de viande.

Gnocen |
au chevreull

Pour confectionner un ragodt de gibier, on peut utiliser
indifféremment du sanglier, de la biche ou du chevreuil,
voire un gibier & plumes : perdreau, faisan ou canard
sauvage.

Pour le ragoit :

600 g d’épaule de chevreuil désossée
6 cuil. a soupe d’huile

2 cuil. @ soupe de concentré de tomates
40 cl de vin rouge

1 gousse d’ail

350 g de tomates

100 g d’oignons grelots

60 g de poireaux en rondelles

60 g de carottes en dés

60 g de céleri-branche en dés

1 batonnet de zeste d’orange

1 @ 2 brins de thym

Les gnocchi se
degustent trés chauds.
Il faut donc faire

trés vite et les dresser
aussitot sur les assiettes
de servir. Une autre
solution consiste

a les incorporer dans

le ragoGt pour les garder
a la bonne température.
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Ee pédoncule et coupez la pulpe en dés. Epluchez les
ons. Ajoutez fous les légumes, le zeste d'orange et
herbes dans la sauteuse et arrosez avec le fond.
Salez et poiviez. Couvrez et laissez mijoter 30 minutes
en remuant de iemps a autre.

Faites cuire les pommes de terre dans leur peau pen-
dant 30 minutes, puis épluchezles et écrasezles a la
fourchette quand elles sont encore chaudes. Préparez
lo pate & Qno*‘chf voir illustrations page 220). Plongez
Ies gnocchi dans une grande quantiité d'eau bouillante
salée, en procédant en plu;ueur; fois, ef refirez Jes de
I'eau avec une écumoire dés qu'ils remontent & la sur-
face. Egouttez ef réservez au chaud. Quand fous les
gnocchi sont cuits, dressez sur des assiettes chaudes,
'"f:co:v généreusement de ragoit, saupoudrez de per-
sil frais ef servez aussitét.

La sauge et le thym tout
frais cueillis du jardin
donnent au ragoit

un godt incomparable.
Pour garder toute

leur saveur, les herbes
hachées doivent étre
incorporees peu avant
la fin de la cuisson.
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Les escalopes de cerf
sont cuites rapidement
pour leur conserver tout
leur moelleux.

Une viande de choix pour un repas raffiné.
Le cerf a une chair trés savoureuse.

Hlet de cerf
sur nid de tagliatelle

Pour les pétes :

150 g de farine

2 ceufs

1 cuil. & café d'huile, sel

Pour le chou :

500 g de chou blanc

80 g d’oignons

100 g de pommes

60 g de lard fumé maigre

2 cuil. a soupe d’huile végétale, sel, poivre
Pour le cerf :

80 ml de vin blanc

120 g de bouillon de viande

400 g de cerf désossé et paré

sel, poivre

30 g de beurre

2 cuil. a soupe d'huile végétale

1 cuil. & soupe de persil haché  *
12Q ml de fond de gibier

Et aussi :

80 g de ridder (fromage norvégien)
un peu de beurre fondu

persil plat pour décorer

Préparez la péte [voir page 26), puis laissez reposer
1 heure au frais dans du film alimentaire. Eialez la pate
au rouleau ou au laminoir jusqu’a obtention de fines
bandes. Avec I'embout approprié, découpez des faglic-
telle de 3 mm de large. laissez reposer quelques minutes
sur un torchon fariné pour les laisser sécher.

Nettoyez le chou, coupezle en quatre, refirez le fro-
gnon et coupez les feuilles en fines laniéres. Pelez les
oignons et émincezles. Coupez le lord en petits dés.
Faites chauffer I'huile dans une cocotte et faites revenir
les oignons et le lard. Quand les oignons sont transpa-
rents, ajoutez le chou et faitesle éluver rapidement. Salez
et poivrez. Versez le vin et le bouillon ef laissez mijoter
& couvert 20 & 25 minutes. Epluchez la pomme, cou-
pezla en qualre, refirez le frognon et coupez chaque
quartier en tranches. Cing minutes avant la fin de la
cuisson du chou, ajoutez les franches de pomme.

Coupez la viende en fines franches d'environ 20 g.
Tapotez légérement avec la paume de la main pour
I'aplatir. Salez et poivrez. Faites chauffer le beurre et
I'huile dans une sauteuse et faire revenir la viande
1 minute de chaque cété. Parsemez de persil. Retirez
et réservez au chaud. Déglacez avec le bouillon ef faites
réduire la sauce avant de la passer au tamis fin. Got-
lez et rectifiez 'assaisonnement.

Faites cuire les pates al dente dans un grand volume
d’eau bouillante salée. Egoutiez.

Sur des assiettes chaudes, disposez un lit de chou, puis
garnissez-le de viande {5 morceaux par assiefte]. Rou-
lez les pates en nids et dressez sur la viande. Rapez le
fromage et parsemezle sur les pétes, puis nappez de
beurre fondu. Faites gratiner rapidement sous le gril,
nappez de sauce, décorez de persil ciselé et servez.






avec un ragu, ces gnocchis

cr;

- Gmogjghi
AUX epinards
et civer de lievre

les gnocchi aux épinards sont une spéci ialité du nord
de I'lialie, ob ils se dégustent en toute simplicité avec
un beurre noisefie et du fromage rapé.

Les gnocchi aux épinards
sont encore meilleurs
arrosés de beurre parfumé
a la sauge. On pedit les
servir seuls en antipasti ou
en plat avec un ragu.

= b

se!_, poivre noir, muscade rdpée
Et aussi :

50g de beur

8 feuilles de s_wge fraiche
50 g de parmesan fraichem

Fo ites mariner le civet la veille : placez les morceaux

le ligvre dans une cocotte. Epluchez ail et I'oignon,
coupezies en quaire et meifezles dans la cocolte avec
le geniévre, le poivre en grains, le lourier ef la sauge.




Cou ez de film alimeniaire

ures qu re]-. fl,:.ro teur.

ir dans une sav-
chauftée ou préclable
ualre ef joutezles dans
niré. Lf‘ 5527 cuire un instant. Ver-
Salez el poivrez, Faites
en arrosant réguligrement
7 la sauce au famis.

couvrez et laissez cuire a feu doux pendant 1 heure,
jusgu'a ce que le viande soit tendre.

Triez les épinards, lavez-les ef faiteses blanchir. Pres-
sezles pour les égoutter et hachezles finement. Refi-
rez la crodte du pain, coupez la mie en dés, mouillez
avec le loit ef m9|ange7 Ajoutez les épinards, les
ceuls, la farine et les épices. '\f‘wlongﬂz bien. Mouillez
vos mains et formez des gnocchi de la valeur d'une
cuillerée & soupe de péte. Plor qe‘z-|ea dans un grand
volume d'eau bouillante salée, réduisez le feu et lais-
sezles cuire 5 a 7 minutes. Egoutiezles. Faites fondre
le beurre dans un plat @ gratin ef faites revenir les
fevilles de sauge, puis rangez dessus les gnocehi, arro-
sezles avec le beurre & la sauge du plat ef saupou-
drez de pcrmescn.
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Ces gros spaghetti a la farine compléte
sont une spécialité de Venise.

Bigoll aux callles

En Vénétie, on accommode généralement les

bigoli d'une sauce & base d'oignons, d'huile

d'clive et d'anchois. Ce sont les bigoli in salsa,

3 servis fraditionnellement le mercredi des cendres

. O et le vendredi saint. Dans la recelfe proposée ici,
ils accompagnent une fricassée de cailles.

Pour les pdtes

300 g de farine compléte

3 oeufs, 1/2 cuil. @ café de sel

Pour les cailles

4 cailles prétes a cuire

sel, poivre noir

2 cuil. a soupe d'huile

60 g d'échalotes

60 g de céleri-branches en dés

30 g de persil, 30 g de carotte en dés
50 g de lardons fumés, 2 gousses dail
1 cuil. & café de farine

25 ¢l de bouillon de volaille

2 cuil. & soupe de persil haché



Versez |a forine tamisée sur le plan de travail et creusez
une fontaine au milieu. Battez les ceufs et versezles dans
le puits avec le sel. Mélangez tous les ingrédients en
ajoutant au besoin un peu d'eau. Péfrissez la pate jusqu'a
ce qu'elle soit ferme et trovaillezla jusqu'a obtention
d'une consistance élasfique. Formez une boule que vous
laissez reposer 20 minutes au frais dans un film ali-
meniaire. ttalez la pate puis découpezla en lanieres
de 2 a 3 mm de lorge. laissez reposer sur un linge
fariné.

Coupez les cailles en deux, puis détachez les cuisses
et les giles. Salez, poivrez et réservez. Faites chauffer
I'huile dans une poéle et faites revenir les échalotes.
Ajoutez les legumes, faitesles sauter 2 & 3 minutes, puis
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réservez au chaud. Dans la méme poéle, faites fondre
les lardons, ajoutez les cailles et faitesles dorer & feu
vif, Ecrasez |'ail avec la peau et ajoutezle & la prépo-
rafion. Délayez la farine dans un peu de bouillon et ver-
sez le fout sur les cailles. Laissez cuire 3 & 4 minutes,
puis movillez avec le reste de bouillon. Laissez mijoter
sans couvrir jusqu'a ce que la viande soit cuite et le
liquide de cuisson réduit de moitié. Ajoutez le persil et
rectifiez |'assaisonnement. réservez au chaud.

Faites cuire les pates al dente dans un grand volume
d'eau bouvillante salée. Egouttez.

Dressez les bigoli dans les assiettes chaudes, gamissez
de viande et servez avec un bon vin rouge.

Les bigoli étaient
autrefois fabriqués
artisanalement avec
une machine spéciale
appelée torchio ou
bigolaro. Il s'agit d'une
sorte de presse munie
d'une lame en cuivre
percée de trous

(en haut & droite).
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i

Une pate persillée pour des ravioli aperti
farcis avec un ragoit de caille aux petits

.

iégumes.

Ravioll apert
aux callles

Pour la péfe :

125 g de farine

1 ceuf

1 cuil. a café d’huile d’olive
1/4 de cuil. a café de sel
feuvilles de persil plat

Pour le ragoiit :

50 cl de bouillon de volaille

80 g d'échalotes,

40 g de carotte

40 g de céleri-branche

5 cuil. & soupe d'huile végétale
1/2 gousse d'ail finement hachée
sel, poivre

2 cuil. a soupe de vinaigre balsamique
2 cailles prétes @ cuire

100 g de foies de volailles

200 g de petits pois

100 g d’asperges fines vertes
20 g de beurre

Et aussi :

persil plat pour décorer

Préparez la péte (voir page 26). Formez une boule,
enveloppez de film alimentoire et laissez reposer 1 heure
au frais. :

Préparez le ragoit : faites réduire le bouillon de volaille
& 200 ml. Pelez les échalotes, netioyez la carotte et le
céleri et coupez le tout en dés fins. Faites
chauffer 3 cuillerées & soupe d'huile et
faites blondir les &chalotes. Ajoutez la
carotte, le céleri et 'ail et laissez cuire

quelques insfants en remuant sans cesse. Salez et poi-
vrez. Ajoutez le bouillon et le vinaigre. laissez réduire
le fout & feu doux.

lavez le persil et laissez égoutter sur un torchon propre
ou sur du papier absorbant. A I'aide d’un laminoair,
abaissez la pdte en larges bandes de 5 mm d'épais-
seur. Tapissez de persil une bande de pate, puis recou-
vrez d'une deuxiéme bande ef pressez au rouleau jusqu'a
ce que les deux bandes adhérent entre elles. Repassez
le tout dans le laminoir et abaissez la péte & une épais-
seur de 5 mm. Découpez des carrés de 10 cm de cété.

Ecossez les petits pois, lavez les asperges ef coupez-
les en morceaux de 3 cm de long. Plongez les petits
pois 3 minutes dans I'eau bouillante puis stoppez la
cuisson en les rafraichissant & I'eau trés froide. Procé
dez de méme avec les asperges.

Détachez les cuisses des cailles, salez et poivrez. Décou
pez les foies en morceaux de 3 cm de cété. Faites chauf-
fer le restant d'huile et le beurre et faites revenir la viande
sur foutes ses faces. Terminez la cuisson & feu réduit. Ajou-
tez les morceaux de foies, refournez briévement, salez et
poivrez. Ajoutez les asperges et les peiiis pois et laissez
mijoter le tout 1 minute. Rectifiez I'assaisonnement.

Plongez les fevilles de pate 4 minutes dans un grand
volume d'eau bouillante salée. Egoutiez. Sur les assiettes
préchauffées, posez une feuille de pate, déposez
quelques cuillerées de viande sur la moitié inférieure et
rabattez lo moitié supérieure. Parsemez de persil et
servez aussitot.
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Fazzoletti au faisan

Des fevilles de pate farcies d’un délicieux
ragoit de faisan aux girolles et au lard.

En lidlie, les fazzoleffi sont souvent servis avec une sauce
tomate fruitée. Cette derniére est trés facile & réaliser :
coupez en petits dés 600 g de tomales fraiches pelées,
puis faitesles revenir 5 minutes dans une bonne quan-
titt de beurre. Salez, poivrez. Au moment de servir,
ajoutez du basilic frais ciselé.

Pour la pate :

75 g de farine

1/4 de cuil. a café de sel

75 g de semoule de blé dur

1 ceuf

1 jaune d’ceuf

Pour le ragoit de faisan :

1 faisan prét a cuire (environ 1,25 kg)
sel

poivre

50 g de ciboules

1 gousse d'ail

60 g de carotte

50 g de poireau

30 g de céleri-branche

3 cuil. & soupe d’huile de tournesol
1 cuil. & café de farine

25 cl de bouillon de poule
150 g de petites girolles

20 g de beurre

50 g de lard maigre fumé cru
Et aussi :

1 cuil. & soupe de persil ciselé

Préparez la pate [voir page 26). Formez une boule,
I'envelopper dans du film alimentaire et laissez reposer
1 heure au réfrigérateur.

Détachez la viande des os et enlevez la peau. Salez
et poivrez. Nettoyez les ciboules et coupez-les en fins
anneaux. Pelez et hachez finement I'ail. Pelez et
détaillez en petits dés la carotte. Nettoyez le poireau,
coupezle en deux dans le sens de la longueur, lavez-

le et coupezle en fines rondelles. Nettoyez le céleri,

retirez les fils si nécessaire et coupezle en fines ron-
delles.

Faites chauffer 1 cuillerée a soupe d'huile dans une sau-
teuse ef faifes revenir les ciboules et I'ail. Ajoutez tous
les légumes et laissez cuire 2 & 3 minutes. Retirez et
réservez. Faites chauffer le reste d'huile et faites revenir
les morceaux de faisan sur tous les caiés. Ajoutez les
légumes, farinez et laissez cuire quelques minutes, en
remuant sans cesse. Versez le bouillon et laissez mijo-
ter 20 minutes environ. Goliez et reciifiez |'assaison-
nement.

Nettoyez les girolles en les tamponnant délicatement
avec du papier essuiefout. Faites fondre le beurre dans
une petite poéle et laissez étuver les champignons
quelques instants. Solez et poivrez. Retirez les morceaux
de faisan de la sauteuse et coupezles en tranches. Cou
pez le lard en pefits morceaux et ajoutezle dans la
cocotte, avec les girolles. Laissez cuire 1 & 2 minutes.
Ajoutez les tranches de viande. Réservez au chaud.

Sur le plan de fravail faring, étalez la pate jusqu'a obten-
fion de bandes fines. Passez cellesi au laminoir jusqu'a
obtention de I'épaisseur souhaitée. Découpez 12 rec-
iangles de 7 cm sur 9. Plongez les fazzoletti 3 &
4 minutes dans un grond volume d’eau bouillante salée.
Retirezdes & I'aide d'une écumoire et laissez égoutter.

Disposez une feuille de péte sur chaque assiette chaude.
Puis alternez deux fois une couche de ragoit et une
feville de pate. Terminez par un peu de ragoit et déco-
rez de persil ciselé. Servez aussitét.

Le mariage du faisan
et des champignons compose
un mets trés délicat,
aux fins arémes de sous-bois.
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Des haricots blancs au lard
accompagnent ici des tortelli farcis au lapin.

lortelll au lapin

Pour les haricofs :

200 g de haricots borlofti (cocos roses)

1 gousse d’ail

50 g de carotte

1/2 branche de céleri {seulement le blanc)
50 g d’oignons, 100 g de fomates en boite
2 cuil. @ soupe d’huile d’olive

1 tranche de lard de poitrine [environ 80 g)
25 cl d’eau

1 brin de romarin, 1 brin de thym, sel
poivre noir, 1 pincée de piment de Cayenne
Pour la péte :

400 g de semoule fine de blé dur

4 jaunes d'ceufs, 1 ceuf

1 cuil. & soupe d'huile d’olive, un peu de sel

100 g de farine de blé

Pour la farce : Un défi pour

60 g d'oignons blancs, 50 g de carotte Ies(t:oqu:es; :jysnr].i:;
L e plat trés ri

50 g de céleri en branche s deguste de preférence

20 g de moelle de beeuf en hiver,

30 g de poireau

1 brin de romarin, 1 brin de thym

1 feville de laurier, 2 gousses d'ail

50 g de petits champignons, 100 g de tomates
500 g de lapin (cuisses et pdtes), sel, poivre

3 cuil. @ soupe d'huile d’olive

20 g de concentré de tomates, 80 ml de vin blanc
Et aussi :

1 blanc d’ceuf, 120 g de tomates cerises pelées
20 ml d'huile d’olive, 1 gousse d’ail écrasée

2 brins de thym, 1 brin de romarin

12 fines tranches de lard de poitrine, sel, sucre

lavez les borlotti et laissez tremper foute une nuit. Rin-
cez abondamment. Netioyez la carotte et le poireau,
épluchez |'oignon et I'ail et coupez le tout en dés fins.
Egouttez les tomates en bofie ef refirez les graines. Faites
chauffer 'huile dans une sauteuse et faites revenir rapi-
dement la carotte, le poireau, |'cignon et I'ail.
Ajoutez le lard ef loissez fondre. Ajoutez les

haricots, les fomates, les herbes, le sel et

le poivre. Mouillez avec I'eau et laissez _

cuire 45 minutes & feu doux, jusqu'a A

ce que les haricols soient tendres. ;
Réservez au chaud. J
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Préparez la paie |voir page 26). Formez une boule,
enveloopez dans du film climentaire et loissez reposer
1 heure au trais.

Préparez la farce : épluchez et coupez en dés grossiers
l'oignon, la carotte et le céleri, Nettoyez le poireau et
liezle avec le romarin, le thym et le lourier pour faire un
bouquet garni. Netioyez les champignons et coupezles
en deux. Retirez les pédoncules des tomales et coupez-
les en quatre. Salez et poiviez la viande. Faites chauf-
fer I'huile dans ure sauteuse et faites revenir la viande
de tous les cotés. Ajoutez I'oignon, la carotte, le céleri
et l'ail, et laissez cuire en remuant sans cesse. Incorpo-
rez la moelle en dés, ajoutez le bouguet gami et les
champignons et laissez fondre. Ajoutez les dés de fomates
et déglacez au vin blanc. Salez et poivrez. Ajoutez un
peu d'eau si nécessaire. Faites cuire 40 & 50 minutes
au four préchauffé & 180 °C (Th. 5). Refirez le bouquet
gomi et laissez égoutier les légumes dans un tamis en
recueillant la sauce. Détachez lo vionde des os, émin-
cezla et passez-la au presse-purée avec les légumes.

Y Q

Ajoutez autant de sauce que nécessaire pour obtenir une
consistance onclueuse. Salez et poivrez.

Partager la pate en deux et élalezla pour former deux
bandes d'égales dimensions. Découpez des cercles de
6 cm de dioméire & |'aide d'un emporte-piéce. Rem-
plissez de farce une poche a douille (ouverture n°® 9) et
déposez des petits tas sur les cercles de pate. Badi-
geonnez le pouriour de blanc d'ceuf battu. Recouvrez
avec un autre cercle de pate et scellez les bords en pres-
sant fortement. Redessinez les bords ¢ I'aide d'un
emporte-piéce ondulé ou avec un couteau pointu. Lais-
sez sécher les forfelli quelques instants. Pendant ce temps,
refirez les pédoncules des tomates et faites sauter ces
dernigres dans de I'huile pas trop chaude avec l'ail, le
thym, le sel et le sucre. Dans une poéle antiadhésive,
faites revenir & sec les tranches de lard. Plongez les for-
felli 4 minutes dans un grand volume d'eau bouillante
salée. Dressez sur des assieftes chaudes et gdrissez
de haricots, de tomates et de lard. Décorez de roma-
rin et servez.
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Du lapin mijoté, des pizokel colorés aux épinards et
un fromage affiné rapé : une harmonie unique et savoureuse.

Pizokel
au rable de lapin

Pour les pizokel :

La Suisse produit des
fromages de premiére
qualité. Parmi les

meilleurs, on compte 250 g de farine, 3 ceufs

le sbrinz, un fromage 15 g de beurre ramolli

tres dur au lait cru 1 pincée de sel, poivre noir, un peu d’eau

produit en grosses di s

meules de 30 kg. e elru_pee ;i

Aprés 2 ans d'affinage, 150 g d'épinards lavés

il devient un délicieux Pour la viande :

fromage & raper. 2 rébles de lapin, avec les rognons
20 g de beurre
1 cuil. & soupe d'huile végétale
sel, poivre

Pour la sauce :

1 petit poireau

50 g d’oignons, 1 gousse d'ail

50 g de caroftes

300 g de tomates

3 cuil. @ soupe d'huile végétale

1 cuil. a café de sel

poivre noir

75 dl de fond de veau

1 cuil. & café de Maizena, 10 g de beurre
1 échalote coupée en dés

100 g de sbrinz rapé (ou parmesan)

persil plat pour la décoration T I

de gros spdtzlen,
sont délicieux nature
avec du beurre

et du fromage rapé.
L'adjonction de

lapin est un plus.

Préparez une pate & spdtzlen (voir page 90). Faites
blanchir les épinards, rafraichissez-les, pressezles,
hachezles grossiérement et incorporez-les & la pafe.
Réservez.

Désossez les rables. Hachez finement les os. lavez les
rognons, coupez-les en deux et refirez la partie blanche.
lavez et coupez grossierement le poireau. Epluchez les
oignons, |'ail et les caroftes et détaillezles en cubes.
Refirez le pédoncule des fomates ef coupezles en quatre.

Faites chauffer I'huile dans une sauteuse et faites griller
les os en remuant sans cesse. Ajouiez les légumes et
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faitesles revenir rapidement. Salez, poivrez et movillez
avec le fond. Couvrez et laissez mijoter 40 minutes &
feu réduit. Passez ou famis au-dessus d'une cocotie ef
laissez frémir un instant. Liez la sauce avec la Maizena
délayée dans un peu d'eau, puis rectifiez I'assaison-
nement.

Déposez la pate sur une planche humectée. Avec un
couteau, faites dlisser les pizokel dans un grand volume
d'eau bouillante salée. Dés qu'ils remontent & la sur-
face, sorfezles ef réservez au chaud.

Ebouillantez les tomates, pelezles, refirez les graines et

le pédoncule, détaillez lo pulpe en dés. Faites fondre
le beurre et faites sauter 'échalote. Ajoutez la tomate,
salez et poivrez.

Salez et poivrez la viande. Faites chauffer 'huile et le
beurre dans une poéle et faites dorer les rables pendant
& minutes de chaque cété. Deux minutes avant la fin,
ajoutez les rognons. Découpez la viande en fines
franches.

Dressez les pizokel sur les assiettes avec la viande, les
rognons, les tomates et la sauce. Saupoudrez de fro-
mage, décorez de persil et servez.
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U'influence nord-africaine de cefte recette
; . fes 11 [ I L I P
est particuliérement sensible dans le choix des épices.

Macaroni au pigeon
el Aux courgettes

Difficile de retracer |'origine de ce type de plats oU se
combinent les cuisines de Sicile et d'Afrique du Nord,
aprés foul pas si éloignées que cela.

400 g de macaroni
2 pigeons préts a cuire

Dans la cuisine 4 cuil. a soupe d'huile
d'Afrique du Nord, sel
les épices jouent un réle

poivre blanc

prépondérant. . i , .
1/2 cuil. & café de paprika doux

On en trouve un vaste
assortiment
sur les marches.

Dans les pays du Maghreb,
les cuisiniers et

les maitresses de maison
s’y connaissent en volailles.
Les traditions culinaires
d’'Europe se font toujours
sentir dans cette région :
en témoigne ce succulent
plat au pigeon.

Pour la garniture :

200 g d'oignons pelés

1 gousse d’ail pe‘.ée

2 petits piments rouges

100 g de tomates a ['huile séchées au soleil
3 cuil. a soupe d’huile d’olive

1 cuil. a café de pcpfikc doux

40 cl de fond de volaille

filaments de safran ou 1 g de safran en poudre
1 pincée de cannelle en poudre

1/2 cuil. & café de cumin

zeste rapé d'un citron non fraité

rgettes en fleurs (200 g)
 coupé en fines laniéres

8 petites cor
zeste de cifro




et le paprika, puis movillez avec le bouillon. Portez &
ébullition, ajoutez le safran, la cannelle, le cumin et
le zeste de citron rapé, puis laissez frémir 3 minutes

« [ I
Q ey doux.

Détachez les fleurs des courgettes ef coupez les
courgettes en trois. Détachez les ailes ef les cuisses
des pigeons, désossez le reste de la viande et cou-
pez la chair en petits dés. Jetez la viande, les cour
gettes et les fleurs dans la cocotte et laissez cuire
g

deux, refirez les grain
pez la pulpe en rond
en petils cubes.

Faites chauffer I'huile

2, égoutiezles ef dressez-
nir {'oignon, puis |'ail '

- de zeste de citron,




242 Gibiers et volailles

Coupez la pate

en quatre, abaissez-la
finement, farinez-la

et laissez-la sécher
quelques instants.
Superposez les quatre
feuilles et découpez

des bandes de 10 cm de
large. Recoupez chague
bande en deux dans la
largeur, puis en carres.

Une spécialité de pates de I'Ombrie adaptée

a la cuisine des Balkans.

laccozze
au poulet

Ces pates originaires des Marches et de 'Ombrie ont
fraversé |'Adriatique. On les refrouve aussi en Autriche,
ob on leur donne le nom de « flocon ». On peut les faire
soi-méme ou acheter des plaques de péte séchée que
I'on casse ensuite en morceaux plus ou moins réguliers.

Pour les pdtes :

125 g de semoule de blé dur fine
125 g de farine

2 ceufs

1 jaune d'ceuf

Pour la garniture :

1 poulet prét & cuire (800 g environ)
2 cuil. @ café de sel, poivre noir

2 cuil. a café de paprika doux

La cuisine des Balkans fait grand usage des herbes
aromatiques, sauvages ou du jardin. Ici, le mariage reussi
du poulet et de I'origan.

4 cuil. & soupe d’huile d’olive
600 g de tomates

60 g d'oignons

2 gousses d’ail

2 cuil. & café de jus de citron

1 pincée de cannelle

1/2 cuil. @ café de sucre

Et aussi :

1 cuil. @ soupe d’origan haché
1 cuil. & soupe de persil haché
80 g de fromage de brebis sec fraichement rapé

Préparez la péte (voir page 26). Enveloppezla dans
du film alimentaire et laissezla reposer 1 heure au frais.
Etalezla au rouleau et découpezla en carrés (voir illus-
frafions ci-conire}.

Découpez le poulet en quaire. Salez, poivrez et sau-
poudrez de paprika. Faites chauffer 'huile dans une
grande sauteuse et faites dorer les morceaux de viande
de toutes parts. Laissez cuire 10 minutes. Sorfez et lais-
sez refroidir. Désossezle et coupez la chair en dés.

Ebovillantez les tomates, pelezdes et coupeziles en deux.
Retirez les graines et le pédoncule et détaillez la pulpe
en cubes. Emincez 'ail et I'oignon et faites-les revenir
dans la poéle. Ajoutez la tomate et laissez mijoter
5 minutes a feu vif. Ajoutez le jus de citron, la cannelle
et le sucre, puis les dés de viande.

Faites cuire les carrés de pate al dente dans un grand
volume d’eau bouillante salée. Egoutiez. Ajoutez les
pétes dans la préparation d la viande ef réchauffez le
tout 3 minutes. Ajoutez |'origan et le persil et dressez
sur les assieftes. Parsemez de fromage répé et servez
Qussitét.
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Pour cette recette, on

choisira un poulet jeune,

plus tendre et de chair
X plus delicate que

\ e les volailles adultes.

Ce tendre ragoit & la volaille est délicieux
avec des pates creuses fines, de type bucatini.

BUcatini
au poulet

les bucatini peuvent éire remplacés par des tagliatelle
ou des trenette. |l importe surtout de les servir aussitét,
sans les rincer, pour que la sauce adhére mieux aux
pates.

300 g de bucatini

sel

Pour le ragoiit :

1 poulet prét a cuire

250 g de foies de volailles

50 g de lard de poitrine maigre fumé
60 g de céleri-branche

60 g de carotte La question de savoir
60 g d’oignon s'il faut toujours servir les pates
2 : . fromage est souvent
| petite goysse d'ail avec du _
s L P : i 1 aff
3 cuil. a soupe d’huile végétale debztéugomot;; ?;glae :E:’;
i . 25 cl de vin rouge corsé étant de ne jamais &touffer
1 cuil. @ soupe de conceniré de tomates des arémes délicats.

{ sel

1
| {  poivre blanc
1 cuil. & soupe de sauge ciselée Ef aussi :
t 1 cuil. & café de persil ciselé 1 cuil. @ café d'herbes ciselées

25 cl de bouillon de volaille

Parez le poulet : détachez la viande des os ef enlevez
la peau. Nettoyez les foies de volailles. Coupez la
viande et les foies en dés de 1 cm de coté.

Emincez le lard. Netioyez le céleri et la carotte et cou-
oy

pez-les en julienne. Epluchez I'ail et l'oignon et émin-

cezles.

Dans une grande casserole, faites chauffer 'huile et
faites rissoler le lard jusqu'a ce qu'il soit croustillant.



Ajoutez I'ail et I'oignon et faites blondir. Ajoutez la
julienne de céleri et de carotte et poursuivez la cuisson
quelguss instants. Ajoutez enfin le poulet et laissez dorer
5 minutes, puis déglacez au vin rouge.

Incorporez le concentré de tomates, salez et poiviez et
laissez réduire le tout & feu doux, jusqu'a ce qu'une
bonne partie du liqui

de soif &vaporée.

Incorporez la sauge et le persil e ajoutez le bouillon de
volaille. laissez mijoler encare 10 minutes. laissez réduire
jusqu'@ obtention de la consistance souhaitée. Goltez
ei rectifiez |'assaisonnement.

C.0it . . i | I f
Faites cuire les bycatini dans un grand volume d'eau
bouillante salée. Egoutiez.

Pendant ce temps, failes chauffer le reste d'huile dans
une poéle ef faites sauter les morceaux de foies de
volailles pendant 1 minute [ils doivent rester fermes}.
Salez ef poiviez, puis incorporez-les délicatement au
ragodt.

Dressez le rago(t sur des assiettes chaudes, au centre
d'une couronne de bucatini, et parsemez de sauge ef
de persil ciselés. Parsemez de pecorino fraighement
rapé et servez.




La délicatesse de la truffe

apporte tout son raffinement a ce plat trés simple.

laglierini au poulet
et aux fruffes d'été

L'aréme des truffes d'été est moins intense que celle des
iruffes noires d'hiver, mais cetfe variété est aussi moins
chére. Pour obfenir une saveur marquée, on en emploiera
une plus grande quantité.

Pour la péte :

300 g de farine

1 ceuf, 7 jaunes d'ceufs

1 cuil. a soupe d’huile végétale
1/2 cuil. & café de sel

Pour le ragoiit :

1 poulet prét a cuire

40 g d’échalotes, 1 gousse d'ail
250 g de tomates

100 g de courgettes

150 g de truffes d’été

sel, poivre

120 g de beurre

2 cuil. a soupe d'huile végétale
1 cuil. & café d'huile de truffes
Et aussi :

petites feuvilles de basilic pour décorer

Préparez la pate [voir page 26). Formez une boule,
enveloppezla dans du film alimentaire et laissez repo-
ser 1 heure au frais. Sur le plan de travail fariné, éta-
lez la pate en une feuille trés fine ef réguliére et décou-
pez au couteau des rubans de 2 @ 3 mm de large.
Disposezles sur un linge fariné ef laissez sécher.

Désossez le poulet, enlevez la peau, puis déiaillez la
viande &n morceaux de 3 cm de cété. Réservez au frais.

Choisissez un vin blanc
Sec pour accompagner
ce ragoit de poulet
aux truffes.

cules et les graines et coupez la chair en dés. Nettoyez
les courgettes, enlevez les extrémités et détaillez la chair
dans le sens de la longueur en fines de 2 mm d'épai
seur. Retaillez cellesci en deux. Brossez délicatement
les fruffes pour en refirer foute la terre, puis coupezles
en fins copeaux de 1 mm d'épaisseur.




Salez et poivrez la viande. Faites chauffer la moitié du
beurre et I'huile dans une sauteuse et faites revenir la
viande de tous les cotés. Ajoutez les échalotes et I'all
et laissez cuire quelques insiants. Ajoutezr les fomates
et poursuivez la cuisson pendant 5 minutes. Salez et
poivrez.

Faites cuire les pates af dente dans un grand volume
d'eau bovillante salée. Egouttez.
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Faites chauffer le reste de beurre et I'huile de truffes
dans une poéle et faites revenir rapidement les cour-
gettes. Retirez ef ajoutezles dans la viande en sauce,
Dans la méme poéle, faites sauter les copeaux de
truffes, salez ef poivrez. Incorporez délicatement les
pates et les truffes au mélange poulettomates-cour-
gettes et nappez avec la graisse de cuisson des truffes.
Décorez de petites feuilles de basilic et servez immé-
diatement.
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Nou

Un classique de la cuisine asiatique, agréablement épicé

au poivre blanc.

lles au poulet

Si la cuisine indonésienne, comme toute celle du Sud-
Est asiafique, est généralement trés pimentée, le poivre
y est assez rarement employé. Dans cetie recette, il est
concassé ef non pas moulu.

300 g de nouilles chinoises aux ceufs (mee)
1 poulet prét a cuire

80 g d’oignons

2 gousses d'ail

1 ananas frais

1 brin de mélisse

30 g de gingembre frais

5 cuil. a soupe d'huile d'arachide

1 cuil. & café de sel

1 cuil. & café de sucre de palmier

1 cuil. & café de péte de crevette

1 cuil. @ soupe de sauce de soja claire

1 cuil. & soupe de poivre blanc concassé

1 piment rouge

2 ceufs

20 g de beurre

Et aussi :

menthe poivrée pour décorer

Désossez le poulet, refirez la peau et coupez la viande
en pelits morceaux de la faille d'une bouchée. Epluchez
I'oignon et l'ail et émincezles. Pelez I'ananas et cou-
pezle en petits cubes. Epluchez le gingembre et émin-
cez-le en fines lamelles.

Faites chauffer 3 cuillerées & soupe d'huile dans un wok
et faites revenir I'cignon et I'ail. Refirez et réservez. Ver-
sez le reste de I'huile dans le wok et faites dorer les mor-
ceaux de poulet. Ajoutez I'ananas et prolongez la cuis-
son en remuant sans cesse. Incorporez la mélisse, le sel
et le sucre, puis lo pate de crevetie et la sauce de soja.
Ajoutez la moitié du poivre blanc.

Faites cuire les nouilles dans un grand volume d'eau
bouillante salée. Egoutiez et réservez au chaud.

Préparez les ceufs brouillés : coupez le piment en deux,

retirez les graines ef les cloisons blonches et détaillez
lo pulpe en dés. Battezles avec les ceufs.

Faites fondre le beurre dans une

poéle, versez les ceufs ef faites

cuire a feu doux en remuant sans
arrét avec une cuillére en bois.

Mélangez le poulet et les nouilles et ver-
sez les ceufs brouillés dessus. Parsemez de
poivre blanc et de feuilles de menthe.

A Sumatra, les grappes de poivre
sont foulées au pied pour séparer
les baies avant de les faire
sécher au soleil. L'opération
s'effectue sur une paillasse en
bambou : les tiges resient sur la
paillasse tandis que les grains
passent a fravers les mailles

et tombent sur un tapis placé

en dessous.
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C’est la version indonésienne
des traditionnelles nouilles sautées.

B3AMI goreng

Dans le Sud-Est

asiatique, les piments
et épices sont cultivés
par des petits
producteurs gui

vant ensuite les vendre
sur les marchés.

1 poulet prét a cuire

150 g de ciboules

100 g d’oignons, 3 gousses d'ail

2 petits piments rouges

150 g de bok choy (chou chinois)

10 g de galanga frais

100 g de petites creveftes grises non décortiquées
300 g de nouilles chinoises aux ceufs (mee)
1 cuil. a café de sel, 1 cuil. a café de sucre
2 cuil. & soupe de sauce soja claire

50 ml de bouillon de volaille

120 ml d’huile d’arachide

1 cuil. & café de sauge ciselée

Pour la péte :

50 g de farine

1 ceuf, 1 jaune d’ceuf, sel

100 ml de lait

20 g de beurre

Et aussi :

feuilles de coriandre fraiche

Désossez le poulet, enlevez la peau et coupez la vionde
en petites bouchées.

Nettoyez les ciboules et coupezles en morceaux de
3 cm de long. Epluchez I'ail et les oignons et émincez-
les. lavez le bok choy et coupezle en fines laniéres.
Coupez les piments en deux, retirez les graines et les
peaux blanches et détaillez la pulpe en fines laniéres.
Pelez le galanga et coupezle en petits dés. Décortiquez
les crevettes en gardant la queue entigre et refirez soi-
gneusement la veine centrale.

Préparez la péte & crépes : famisez la farine dans une
terrine, ajouter |'ceuf, le jaune d'ceuf, le sel et le lait et
fravaillez jusqu'a obtention d'une pate lisse. Laissez gon-
fler 20 minutes.

Faites cuire les pates dans un grand volume d’eau
bouillante salée. Egouttez. Poursuivez la préparation en
suivant les illustrations ci-contre.

Au moment de servir, parsemez de sauge ciselée et
mélangez.

Faites chauffer la moitié
de I'huile dans un wok

et faites sautez les nouilles
jusgu'a ce gu'elles

soient croustillantes.
Retirez et réservez.

Faites chauffer le reste

de I'huile et faites dorer

la viande sur toutes les faces
en remuant 5ans cesse.
Ajoutez les ciboules,

les oignons et I'ail.

Ajouter le bok choy,

puis les piments, le galanga
et les creveties,

Laissez cuire encare,

Salez et ajoutez le sucre,

la sauce de soja et

le bouillon. Incorporez

les nouilles sautees et laissez
cuire quelgues instants.
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Les recettes de pétes ont été introduites en Amérique du Sud

par les immigres italiens.

Conchiglie

au canard

Celte fricassée de canard est une belle adaptation d'une
recette traditionnelle italienne & la gastronomie chilienne.
Elle est préparée a la bigre, contribution de la colonie
allemande au Chili.

400 g de conchiglie
1/2 canard
200 g de tomates
200 g d'aubergines
80 g d'ocignons
1 gousse d’ail
3 cuil. @ soupe d’huile
1 cuil. @ soupe de concentré de tomates
1 cuil. & soupe de paprika en poudre
50 cl de biére
sel -
. poivre noir
o 1 pincée de piment en poudre
1 cuil. & soupe de persil haché
1 cuil, & soupe de menthe hachée

Désossez le canard, retirez la peau ef coupezle en
pefites bouchées de 1 cm de coté.

Ebouillantez les tomates, pelezles et coupezles en
quaire. Refirez les graines et le pédoncule et détaillez
la pulpe en cubes. Lavez I'aubergine et coupezla en
dés de 1 cm. Epluchez l'ail et les oignons et hachez-
les grossigrement.

Faites chauffer I'huile dans une poéle et faites suer
I'oignon. Ajoutez la viande et faitesla dorer sur toutes
les faces. Incorporez I'ail, I'aubergine ef le conceniré
de tomates, saupoudrez de paprika et poursuivez la
cuisson quelques minutes en remuant sans cesse. Ajou-
tez la pulpe de tomate. Movillez avec la biére, salez,
poivrez et ajoutez le piment en poudre. laissez cuire
30 minutes. A la fin de la cuisson, ajoutez la moitié des
herbes hachées, rectifiez 'assaisonnement et mélangez
inimement. Réservez au chaud.

Faites cuire les pates al dente dans un grand volume
d'eau bouillante salée. Egouttez-les. Dressez sur des
assiettes chaudes, garnissez de fricassée de canard et
décorez avec le reste d'herbes hachées.

Pour cette recette,

on utilisera des pates assez
grosses : conchiglie,
macaroni, zite ou bucatini.
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Le Igoﬁt délicatement fumé des magrets de canard
et les épices fortes se marient trés bien aux pates chinoises aux ceufs.

Magrets de canard fumes
Aux petits legumes
et aux Nnoullles chinoises

Nombre de receties
chinoises sont préparées
avec des filets de
canard, fumés ou nature.

les magrets de canard fumés sont meilleurs quand on
les prépare soi-méme, mais il faut disposer d'un appo-
reil spécial. La recette proposée ici utilise des magrets
tout préts. Essayez de vous les procurer chez un bon
volailler, ou ils sont généralement moins salés ef plus
délicats que ceux vendus sous vide en grande surface.

2 magrets de canard fumés

150 g de nouilles chinoises aux ceuts (mee)
Pour la garniture :

15 g de gingembre frais

2 piments rouges

2 ciboules

2 gousses d'all

200 g de champignons shiitake

100 g de mini-épis de mais

3 cuil. & soupe d’huile végétale

3 cuil. & soupe de sauce soja claire

2 cuil. a soupe de sake (alcool de riz)
1 cuil. a café de sucre

80 ml de bouillon de volaille

Epluchez le gingembre ef coupezle en fins batonnets.
Coupez les piments en deux, refirez les graines et les
peaux blanches et détaillez la chair en minces laniéres.
Netioyez les oignons ef les coupezles en fines lamelles.
Epluchez I'ail et coupezde en iranches. Coupez les cham-
pignons en deux et les mini-épis de mais en morceaux
de 2 em environ.

Découpez les poitrines de canard en fines tranches.
Faites chauffer ['huile dans un wok et faites revenir les
magrets, en procédant en plusieurs fois, jusqu'a ce qu'ils
soient croustillanis. Refirez et réservez.

Dans la graisse de cuisson des magrets, faites revenir
rapidement le gingembre, les piments, les ciboules et
I'ail. Ajoutez les mini-épis de mais et poursuivez la cuis-
son pendant 4 minutes. Ajoutez les champignons et pro-
longez la cuisson pendant 1 minute.

Dans un bol, mélangez la sauce soja, le sake, le sucre
de palme et le bouillon de volaille. Battez vigoureuse-
ment et versez dans le wok en remuant sans cesse. Ajour
tez les magrets de canard, sans cesser de remuer. Pour-
suivez la cuisson a feu doux pendant 1 minute, puis
réservez au chaud, sans couvrir.

Faites cuire les nouilles dans un grand volume d'eau
bouillante salée. Egouttez-es, puis dressezles dans des
bols préchauffés, garnissez avec les magrets et les
légumes et servez aussitdt.
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Cette recette thailandaise peut aussi se préparer avec du poulet,
cependant moins savoureux que le canard.

Noullles sautées au canard
ef aux pousses de bamoou

L'alliance du canard, des pousses de bambou et des
nouilles est une grande réussite. Comme pour la plupart
des plats asiatiques, tous les légumes peuvent étres remr-
placés par d'autres en fonction du marcheé.

250 g de novilles aux ceufs (mee)
2 gousses d'ail
2 ciboules
150 g de pousses de bambou en boite
80 g de céleri-branche
1/2 canard (environ 800 g}
2 cuil. & soupe d’huile végétale
10 g de champignons noirs
4 cuil. a soupe de bouillon de volaille
2 cuil. a soupe de sauce de soja claire
1 cuil. @ soupe de sauce de soja épaisse
1 cuil. @ soupe de sauce nuoc mam
1 pincée de sucre de palme
poivre blanc
1 cuil. a café de Maizena
1 cuil. & soupe d’eau

Faites cuire les nouilles 5 minutes dans de I'eau bouillanie
salée, passezles sous I'eau froide, puis égouttez.

Préparez la sauce : pelez I'ail et émincezle. Lavez les
ciboules et coupezles en rondelles. Emincez les pousses
de bambou en lamelles et coupez le céleri en baton:
nets. Désossez le canard, retirez la peau et détaillezle
en peliles bouchées.

Faites chauffer la moitié de I'huile dans un wok et faites
dorer la moitié de I'ail. Ajoutez les nouilles et faitesles
revenir. Réservez au chaud dans un autre récipient.

Faites chauffer le reste de I'huile dans le wok et faites
dorer la viande de toutes parls, puis faites revenir le
reste de 'ail. Ajoutez les pousses de bambou, le céleri
et les champignons. Faites revenir le tout en remuant
sans cesse. Mouillez avec le bouillon. Versez les deux
sauces de soja, la sauce nuoc mam et le sucre. Poivrez.
Délayez la Maizena dans un peu d'sou et versez dans
le wok pour lier la préparation. Ajoutez les ciboules et
remuez. Dressez dans des bols avec les nouilles.

Le temple bouddhigue du Wat
Phra Keo, & Bangkok,

est un des plus célébres

de Thailande.
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Nouilles aux foles

Les pousses de bambou
et les racines de lotus
sont couramment
employées dans la
cuisine asiatique.

La racine de gingembre
est un condiment
indispensable

a la cuisine asiatique.
Son golt intense

et son aréme trés
particulier parfument

un grand nombre

de plats savoureux.

Les novilles chinoises sont accommodées ici avec un bouillon de poule tres concentre.
On peut, & volonté, remplacer les foies de canard par des morceaux de poule.

de canard

la sauce nuoc mam étant elle-méme trés salée, il est
recommandé de I'employer avec parcimonie et de goi-
ter & mi-cuisson avant de rectifier |'assaisonnement.

Pour le bouillon :

1/2 poule préte a cuire

150 g de jambon séché

30 g de poireau

20 g de gingembre frais

1 morceau d’écorce de mandarine séchée
1 cuil. & soupe de mirin (vin de riz doux]
sel

1 a 2 cuil. & soupe de sauce nuoc mam
poivre

Pour les foies :

100 g de bok choy ( chou chinois) fermenté
300 g de foies de canards

30 g d’oignons blancs

1 gousse d’ail

1 piment rouge

2 cuil. @ soupe d'huile végétale

1 cuil. a café de paprika moulu

poivre

1 cuil. & soupe de sauce nuoc mam

Ef aussi :

80 g de nouilles chinoises aux ceufs (mee)
sel

20 g de ciboules en rondelles

coriandre fraiche pour décorer

Mettez la poule dans une grande cocotte. Ajoutez le
jambon. Recouvrez d'eau froide et portez & ébullition.
Des les premiers bouillons, réduisez le feu et laissez cuire
a feu doux environ 1 heure, en écumani réguliérement.

lavez le poireau et coupezle en rondelles. Pelez le gin-
gembre ef détaillezle en fines tranches. Ajoutez le poi-
reau ef le gingembre dans la cocotte avec I'écorce de
mandarine et le mirin. Salez, poriez de nouveau & ébuk
lition et laissez mijoter & feu doux 1 heure supplémen-
taire. Pendant ce femps, faites fremper le chou fermenté
dans de I'eau froide pendant 30 minutes, puis détaillez-
le en fines laniéres.

Tapissez d'une mousseline le fond d'une passoire fine.
Retirez la poule de la cocotte et passez le bouillon.
Mesurez séparément 300 ml et 200 ml de bouillon et
réservez le reste pour un aulre usage, de méme que la
poule. A feu doux, faites réduire les 200 ml & 80 ml.
Assaisonnez les 300 ml de bouillon avec la sauce nuoc
mam et poivrez. Réservez au chaud.

Coupez les foies en petits morceaux de 1,5 cm. Hachez
finement les oignons. Pelez |'ail et coupez-le en iranches.
Ouwvrez le piment, refirez les graines et les parois blanches
et coupezle en petits dés. Faites chaufter I'huile dans
un wok et faites revenir 'cignon, |'ail et le piment en
remuant sans cesse. Ajoutez les foies et faitesles dorer
rapidement. Assaisonnez de paprika en poudre et de
poivre. Movillez avec les 80 ml de bouillon et la sauce
nuoc mam. Ajoutez le chou fermenté et laissez chauffer
quelques instants.

Faites cuire les pates dans un grand volume d'eau
bouillante salée. Egouttez. Dressez sur des assiettes
creuses, ajoutez les foies de canard, versez le bouillon,
décorez de rondelles de ciboules et de coriondre fraiche
ciselée et servez aussitdt.









Si l'lialie est le pays des tortellini, des cannelloni, des ravioli

et des fortelli, I'Autriche et I'Allemagne connaissent et apprécient
également les pates farcies. La préparation exige quelque effort,
mais le résultat en vaut la peine. Fromage, champignons, légumes,
viandes et gibier : les pates farcies peuvent contenir une quantité
de bonnes choses. Une fois maitrisé le mode de préparation,

on peut se livrer & des prouesses esthétiques.
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La sauge fraiche
donne une saveur
incomparable aux
péates. Conservée

entre deux feuilles

de papier sulfurisé
huilé, elle supporte

trés bien la congélation.

Sautées au beurre, les feuilles de sauge composent une sauce trés parfumée.

Ravioll
a la sauge

En lialie, les pates farcies a la ricotta et aux épinards
portent des noms différents selon les régions : ravioli di
magro & Bologne ou agnolofii dans le Piémont. Elle peut
aussi bien garnir de gros ravioloni que de minuscules
raviolini, des forfellini et des forfelli. Plus les pates sont
petites, meilleures elles sont, mais plus la préparation
est longue. Les moules & ravioli sont donc bien prafiques.

300 g de farine

2 ceufs

4 jaunes d'ceufs

1 pincée de sel

1 blanc d’ceuf

80 g de beurre

16 feuilles de sauge
parmesan rapé

Pour la farce :

300 g de jeunes épinards
200 g de ricotta

1 pincée de sel

poivre noir

muscade fraichement rapée
100 g de parmesan rapé
2 jaunes d'ceufs

Préparez la pate (voir page 26). Enveloppez-
la dans du film alimentaire et laissezla reposer
1 heure ou frais.

Préparez la farce : nettoyez les épinards et
plongezles 1 & 2 minutes dans un grand

volume d'eau bovillante salée. Sortez-

. les, puis passezles sous I'eau trés

. froide pour interrompre la cuisson.
Egouttezles, et hachezles menu. Pour-

suivez la préparation de la farce en suivant les illustra-
fions ci-dessous.

Dans une jatte, mélangez
tous les ingrédients de

la farce en une préparation
] homogéne.

Placez une feuille de pate
sur le moule a ravioli,
garnissez de farce les
alvéoles et badigeonnez
les interstices de blanc
d'ceuf.

Recouvrez d'une autre feuille
de péte légérement
humectée en supprimant
toutes les poches d'air.
Passez le rouleau pour
fermer les ravioli.

Divisez la pate en six et étalez chaque part sur un plan
fariné de maniére & obtenir des feuilles un peu plus
grandes que le moule. Farinez une face de chaque
feville de pate et déposezia sur le moule. Gamissez de
farce puis recouvrez de péte [voir illusirations ci-dessus).
Répétez |'opération avec les autres fevilles de pate.
Démoulez les ravioli. Faitesles pocher 4 & 5 minutes
dans un grand volume d’eau bouillante salée. Sortez-
les & I'aide d'une écumoire et dressez-les sur des

assiettes creuses. Faites fondre le beurre, faites reve-
nir lo sauge et répartissez sur les assieftes. Sau-
poudrez de parmesan ef servez.



—
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Beaucoup de farce

pour un peu de pate :

tel est le secret des bons
tortellin.

Un grand classique de la cuisine italienne.

Tortellini a la sauce Tomate

Nature, avec du beurre et du parmesan, ou arrosés de
bouillon de viande (brodo), ces tortellini sont délicieux.
On peul aussi les marier, comme ici, avec une sauce
aux tomates fraiches et au basilic. la farce & base de
veau et de poulet est enrichie avec de la mortadelle,
qui lui donne fout son liant.

Pour la péte :

300 g de farine de blé

2 ceufs

4 jaunes d’ceufs

1/3 de cuil. a café de sel _

1 cuil. & soupe d’eau (facultatif) Tornales Ratehas, hiiils
Pour la farce : d'olive et basilic :
150 g de veau les meilleures sauces sont

150 g de blancs de poulet souvent les plus simples,
pourvu que les ingrédients

soient de toute premiére
qualité. Choisissez

des tomates bien mdres

et trés fruitées.

50 g de beurre
125 g de mortadelle
60 g de jambon de Parme
3 jaunes d'ceufs
130 g de parmesan fraichement rapé
sel, poivre noir
muscade fraichement rapée
Pour la sauce :
600 g de tomates bien mires
4 cuil. a soupe d'huile d’olive
1/2 cuil. a café de sel
poivre noir

* 10 a 15 feuilles de basilic



Préparez la pate (voir page 26). Enveloppez dans du
film alimentaire ef réservez 1 heure au frais.

Coupez la viande en cubes. Faites fondre le beurre dans
une poéle et faites dorer la viande de toutes parts & feu
réduit. Laissez cuire 10 minutes. Sortezla de la poéle et
faites revenir la mortadelle. Hachez finement le tout avec
le jambon de Parme au hachoir & viande. Ajoutez les jaunes
d'oeufs et le parmesan ef travaillez en un mélange homo-
géne. Salez, poivrez, ajoutez de la noix de muscade rGpée,
cowvrez ef laissez reposer 2 & 3 heures au réfrigérateur.

Pendant ce temps, préparez la sauce. Ebouillaniez les
iomates, pelez-les ef coupezles en deux. Retirez les
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graines ef le pédoncule ef coupez la pulpe en dés. Faites
chauffer I'huile dans une sauteuse et faites revenir les
dés de tomate & feu vif. Salez, poivrez, ajoutez le basi-
lic. Réduisez le feu et laissez cuire jusqu’a ce que la
tomate soit réduite en purée.

Fialez la pate le plus finement possible et découpezla
en carrés de 4 cm de cété. Placez la valeur d'une noi-
sefie de farce au centre de chaque carré, puis refermez
[voir illusirations ci-contre]. Posez les tortellini sur une
planche farinée et laissezles sécher un instani. Faites-
les pocher 8 & 10 minutes dans un grand volume d'eau
bouillante salée. Dressez sur les assiefies chaudes, nap-
pez de sauce iomate ef saupoudrez de parmesan.

Repliez en triangle
le tortellini farci

et pincez les bords
deux & deux. Enroulez-le
autour de votre index,
pointe vers le bas,

et pincez fortement

les extrémités. Relevez
les bords et retirez

votre doigt.
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Ces pdtes farcies aux champignons offrent de délicats

aréomes de sous-bois.

Cannellon

Les feuilles de poireau
blanchies sont le secret
de cette recette :

on en tapisse les feuilles
de péates avant de les
farcir et de les rouler.

A la forestiera

Pour la péte :

70 g de semoule de blé dur

70 g de farine

1 ceuf

1 jaune d’ceuf

sel

Pour la farce :

80 g d'oignons

1 gousse d'ail

300 g de champignons mélangés
100 g d'épinards nettoyés

40 g de poireau émincé

100 ml de créme

1/2 cuil. a café de sel, poivre blanc
1 @ 2 blancs de poireaux

30 g de beurre

Pour la sauce :

sel

poivre blanc

1 cuil. & soupe de persil frais ciselé

Préparez la pate (voire page 26). Enveloppezia dans
du film alimentaire et laissez reposer 1 heure au frais.

Epluchez I'ail et I'oignon et émincezles. Netioyez les
champignons ef coupezles en petits morceaux. lavez
les épinards, laissez égoutter et hachez menu.

Faites fondre le beurre dans une poéle et faites blondir
les oignons et I'ail. Ajoutez les champignons ef laissez
fondre 3 minutes, puis ajoutez les épinards et les poi-
reaux el faites revenir le tout en remuant sans cesse.
Versez la créme, salez, poivrez et laissez cuire 3 &
4 minutes, Retirez le mélange du feu et laissez refroidir.

Netioyez les blancs de poireaux et prélevez un mor-
ceau de 12 cm de long sur lo partie blanche. Détachez
soigneusement 8 feuilles et plongezles dans de |'equ
bouillante salée. Passez sous |'eau froide et laissez
égoutter.

Abaissez la péte sur la suface de iravail farinée. Décou-
pez 8 rectangles de @ cm sur 14 et plongezles dans
un grand volume d'eau bouvillante salée. laissez cuire
2 minutes puis retirez. Déposez les rectangles de péte
sur un linge humide. Déposez sur chacun d’eux une
feuille de poireau et un peu de farce, puis roulez pour
former des cannelloni.

Préparez la sauce : faites réduire d'un tiers la créme sur
feux doux. Dans une petite terrine, battez le jaune d'ceuf
et incorporez 1 cuillerée & soupe de créme chaude.
Ajoutez ce mélange au reste de créme, hors du feu.
Salez, poivrez et parsemez de persil ciselé.

Disposez les cannelloni dans un plat & gratin beurré et
nappez de sauce. Enfournez & 200 °C [th. 7) et lais
sez cuire 12 minutes. Passez 1 minute sous le gril et
servez aussitot.







Dans le Trentin, le sarrasin entre dans la composition

de nombreuses pdtes.

“ortell

La région du Trentin
produit des vins
aromatiques dignes
d'accompagner les
meilleurs plats de pates
de la gastronomie locale.

AU SQrrasin

Le goit prononcé du sarrasin, ou blé noir, n'est pas tou-
jours trés apprécié. Aussi, on coupe généralement la
farine de sarrasin avec de la farine de blé.

300 g de farine de sarrasin

2 ceufs

2 cuil. & soupe de lait

sel

Pour la sauce tomate :

400 g de tomates mores

25 g de carottes finement hachées
50 g d’oignons finement hachés
50 g de céleri-branche finement haché
1 pincée de sel

poivre noir

2 cuil, & soupe d'huile d’clive
Pour la farce :

30 g d'échalotes

1/2 bouquet de persil

1 ciboule

60 g de champignons de Paris

60 g de girolles

60 g de pleurotes

La gastronomie
du Trentin-Haut Adige,
région frontaliére entre

I'Autriche et I'ltalie,
benéficie des deux cultures
et de I'abondance

de produits excellents.

15 g de beurre

2 cuil. & soupe de vin blanc sec
le jus d"1/2 citron

sel

poivre noir

40 g de beurre fondu

40 g de parmesan

Préparez la sauce : ébouillontez les tomates, pelezles,
refirez le pédoncule, coupezles en dés et jetez-les dans
une cocotte. Ajoulez les caroftes, les oignons et le céler,
couvrez et faites cuire 40 minutes @ feu doux. Tamisez
audessus d'une sauteuse, réchauffez, salez, poivrez et
ajoutez |'huile.



Préparez la pate {voir cicontre). Enveloppezla dans un
film alimentaire et laissez reposer 1 heure au frais.

Pour la farce, hachez I'échalote et le persil, émincez
lo ciboule. Nettoyez les champignons, coupezles en
pefits morceaux. Faites fondre le beurre et faites reve-
nir le tout. Mouillez avec le vin ef le jus de citron. Salez
el poivrez.

Eialez la pate et découpez des cercles de & cm de dic-
métre, puis garnissez de farce (voir ci-contre). Faites
pocher les forfelli 8 & 10 minutes dans un grand volume
d'sau bouillonte salée. Sortezles. Dressez sur des assiettes
chaudes, noppez de sauce et parsemez de parmesan.
Servez aussitdt.

Déposez 1 cuillerée
& café de farce au centre
de chaque cercle.

Repliez en demi-lune

et pincez avec les doigts.
Si la pate est trop séche,
humectez le bord.
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Posez la farine

sur le plan de travail,
creusez une fontaine

et cassez les ceufs.
Ajoutez le lait et le sel.
Travaillez les ingrédients
ensemble jusqu'a
obtention d'une pate
homogéne.
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Préparés sans sauce mais farcis d’'un mélange

Les meilleurs pleurotes sont ceux gui sont
trés jeunes. Ceux que I'on trouve sur

les marchés sont cultivés et donc moins
Savoureux.

délicat, ils sont rangés a la verticale dans le plat.

Cannelloni debout

Une version originale des cannelloni, sans sauce et &
la verticale, sur un lit de peits légumes. Lo farce, & base
de porc, de foie et de champignons, est recouverte de
beurre fondu et de fromage rapé, pour éviter qu'elle se
desséche.

Pour la péte :

300 g de farine de blé

2 ceufs

4 jaunes d'ceufs

1/3 de cuil. a café de sel

1 cuil. a soupe d’eau (facultatif}
Pour la farce :

300 g de pleurotes

100 g de beurre

100 g de beurre fondu

80 g d'oignons finement hachés
2 gousses d'ail finement hachées
350 g de porc maigre haché
150 g de foie de porc haché

" 400 g d'épinards lavés

sel, poivre noir

Pour le fond de petits légumes

2 cuil. @ soupe de ciboule hachée

2 cuil. a soupe de carottes en dés

2 cuil. a soupe de céleri-branche en dés
Et aussi :

10 g de chapelure

10 g de parmesan rapé

Préparez la péte [voir page 26). Pour la farce, refirez
les pieds des pleurotes et déiaillez le reste en lanigres.
Faites fondre 60 g de beurre et faites revenir 'ail et
I'oignon. Ajoutez la viande hachée et faitesla cuire
jusqu'a ce qu'elle s'émiette. Ajoutez le foie, les épinards
et les pleurotes, faites cuire rapidement, salez, poivrez
et réservez. Préparez les canelloni voir illustrations 1 &
3). Faites fondre 40 g de beurre et faites revenir la
ciboule, les carottes et le céleri. Tapissez-en un plat

allant au feu et achevez la préparation des cannelloni -

(voir illustration 4). Disposez les canelloni dans un plat
allant au four, arrosezles avec la moitié du beurre fondu
et faites cuire au four préchauffé & 200 °C [th. 7). Quinze
minutes plus tard, saupoudrez de chapelure et de par-
mesan, arrosez du reste de beurre et prolongez la cuis:
son pendant 10 minutes.

Etalez la pate

sur une surface farinée

et découpez-la en 4 plaques
de 15 cm par 20.

Déposez la farce

sur les plagues en laissant
un bord libre sur la largeur.
Badigeorinez ce demier
de blanc d'osuf.

Roulez les plagues

sur la longueur, soudez bien
et laissez 20 minuies

au congélateur.

Coupez les rouleaux froids
en frongons de 3 cm

et rangez-les debout

sur le plat & gratin tapissé
de petits légumes.
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Cette spécialité du Trentin-Haut Adige est une variante rustique

des ravioli aux épinards.

Tortelll

AUx epinards

la recette originale de lo péte prévoit une proportion
de farine de seigle qui renforce la saveur de ces fortelli.

150 g de farine de blé

100 g de farine de seigle

1 pincée de sel

1 ceuf

1 a 2 cuil. & café d’huile
environ 4 cuil. & soupe d’eau
Pour la farce :

375 g d’épinards

1 cuil. & soupe de persil haché
15 g de beurre

30 g d’oignon coupé en dés
10 g de farine

12,5 cl de lait chaud

sel

poivre noir

muscade fraichement rapée
20 g de parmesan

Pour la décoration :

1 cuil. @ soupe de beurre

12 tomates cerises

1 cuil. @ café de persil haché
sel

poivre noir

1 blanc d’ceuf

50 g de beurre

feuilles de persil plat

50 g de parmesan fraichement rapé

Préparez la péte (voir page 26). Enveloppez dans du
film alimentaire et laissez reposer au moins 20 minutes
au frais.

Pour la farce, lavez les épinards et plongezles rapi-
dement dans de I'eau bouillante salée. Sortezles et
rafraichissezles sous I'eau froide. Pressezles et hachez-
les finement. Ajoutez le persil. Faites fondre le beurre
et faites revenir I'oignon. Versez la farine, mélangez
vivement et faites cuire rapidement sans laisser lo pré-
parafion se colorer. Ajoutez le lait en remuant foujours,
portez & ébullition et laissez épaissir en une béchamel
fluide. Incorporez le mélange aux épinards, salez,
poivrez, ajoutez la noix de muscade répée et le par-
mesan. Réservez.

Préparez les fortelli [voir illustrations ci-contre). Pochez:
les 10 minutes dans un grand volume d’eau bouillante
salée et égouttezles.

Pendant ce temps, faifes fondre le beurre dans une poéle
et faites dorer les fiomaies coupées en deux. Saupou
drez de persil haché et assaisonnez. Dressez les fortelli,
les tomates et les fevilles de persil sur des assiettes
chaudes, saupoudrez de parmesan et arrosez du beurre
fondu. Servez bien chaud.

Etalez la pate en bandes
trés fines et découpez des
cercles de 8 cm de diamétre.

Déposez un peu de farce
au centre de chague cercle.

Badigeonnez les bords
de blanc d'ceuf et refermez
les cercles en demi-lunes.

Pincez les bords ensemble
en veillant & ce que la farce
ne puisse se répandre.







274 Pates farcies

La sauge fraiche
possede un aréme trés
intense qui se développe
encore mieux quand

on l'ajoute dans une
cuisson grasse (beurre
fondu par exemple).

Aromatisés a la sauge et arrosés de beurre,
ces ravioli remportent généralement un franc succes.

Ravioll

a 'agneau

les pates farcies maison sont généralement meilleures
que celles que I'on achéte toutes prétes, sans doute
parce ce qu'elles sont préparées avec des ingrédients
de toule premiére qualité.

Pour la péte :

300 g de farine, 1 cuil. a café de sel, 3 ceufs

2 cuil. @ soupe d’huile d’olive

Pour la farce :

300 g de viande d’agneau, 3 cuil. a soupe d’huile
d'olive

1/2 gousse d'ail, 1 cuil. a soupe de persil haché

1 oignon, 12 | de bouillon de viande

1/2 cuil. a café de sel, poivre blanc

1 pointe de noix de muscade rapée

4 a 6 feuilles ciselées de sauge fraiche

1/2 cuil. a café de romarin haché

1/2 cuil. & café de thym haché

Et aussi :

Un peu de farine, 1 blanc d'ceuf pour badigeonner
eau salée, 80 g de beurre

80 g de parmesan frais rapé

Préparez la pate [voir page 26). Enveloppezla dans
du film alimentaire et laissez reposer 1 heure au réfri-
gérateur.

Pour la farce, retirez tous les tendons de la viande et
passez celleci au hachoir irés fin. Faites chauffer I'huile
dans une poéle et faites revenir ensemble |'ail écrasé et
les oignons émincés. Ajoutez la viande hachée et faire
revenir a feu vif en remuani sans cesse. Ajoutez le
bouillon, salez et poivrez, ajoutez lo noix de muscade
et les herbes et laissez mijoter a feu moyen pendant
2 minutes environ. Ajoutez un peu de bouillon si néces-
saire. Retirez du feu et laissez refroidir.

Divisez la pate en quatre morceaux, réservez-en deux
au réfrigérateur et étalez les deux autres sur le plon de
travail fariné pour former deux corrés de 32 cm de coté.
Sur l'une des fevilles de péte, dessinez avec la pointe
d’un couteau des carrés de 4 cm de coté.

Déposez 1 cuillerée & café de farce au cenire de chogue
carré et badigeonnez les pourtours de blanc d'ceuf battu.
Recouvrez avec la seconde feville de pate et pressez
fermement sur les bords des ravioli au moyen d'une
régle. Avec une rouletie, découpez les carrés. Procé-
dez de méme avec les auires morceaux de pates.

Plongez les ravioli dans un grand volume d’eau bouillante
salée et laissez cuire 12 & 15 minutes. Faites fondre le
beurre dans une casserole ef ajoutez les ravioli, puis
mélangez délicatement. Dressez sur des assiettes
choudes, parsemez de parmesan rapé et servez aussi-
18t. A déguster avec une salade verte.

En decoupant les ravioli
avec une roulette dentelée,
on obtiendra des bords
joliment ourlés.
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Des petits tortelli ronds aux bords dentelés,
servis avec une sauce aux tomates fraiches.

lortelll
au poulet

Pour la péte :
300 g de farine de blé, 2 ceufs, 4 jaunes d'ceufs
1/3 de cuil. a café de sel
Pour la farce :
200 g de blanc de poulet sans la peau
100 g de foies de poulets
sel, poivre blanc
60 g de beurre
60 g d'eignons
120 g de cépes frais
200 g d'épinards frais nettoyés
2 cuil. & soupe d’herbes ciselées {persil, thym et basilic)
1 ceuf, sel, poivre blanc
noix de muscade fraiche rapée
Pour la sauce :
60 g d'aignan, 1 gousse d'ail
400 g de tomates fraiches pelées, 1 petit piment rouge
3 cuil. @ soupe d’huile d’'olive, 1/2 cuil. a café de sel
1/2 cuil. a café de sucre
Et aussi :
25 g de pecorino sardo frais rapé
Préparez la pate (voir page 26). Enveloppezla dans | Gor tanelimarient
Py : : f > es arémes des cépes
du film alimentaire et laissez reposer 30 minutes au réfri- frais & la délicatesse
géroieur, du poulet. La sauce
aux tomates fraiches leur
apporte une jolie
note colorée.

%
4

Coupez les blancs de poulet et les foies en morceaux,
salez et poivrez. Faites fondre 40 g de beurre

dans une poéle et faites revenir la

viande et les foies. Retirez et
laissez refroidir.

Sur une feuille de pate,
déposez la farce en petits tas
regulierement espaces

et badigeonnez les pourtours
de blanc d'ceuf.

| Recouvrez avec le reste

de péte pressez les bords
de chaque fortelli avant de
les decouper au moyen
d’'un emporte-piéce de 6 cm
de diamétre.




les champignons et émin-
épinards dans de |'eau
sezles sous I'eau froide,

Epluchez les cignons, nefioyez
cez le tout. Faites b.c“.crn les
bouillante salée, puis rafraichis

égoutiez et pressez.

e le reste de beurre et faites revenir les oignons
. Ajoutez les herbes et laissez refroidir
. Mélangez la viande, les foies et les

woro.dnom e' assez le tout au hachoir trés fin. Ajou-
iez I'cauf, le sel, le poivre ef lo noix de muscade.

D_.

ves instanfs

villantez
ef |e pédon-
ment rouge

en deux, retirez les graines et les cloisons blanches ef
émincez la chair. Faites chauffer I'huile dans une cas-
serole et faites revenir I'ail et I'oignon. Ajoutez les
tomates, le sel, le sucre et le piment, puis laissez mijo-

fer & feu doux, sans couvrir, pendant 15 minutes
environ,

Etalez la pate sur le plan de travail fariné ef préparez
les tortelli [voir illustrations page ci-contre). Faites-les
cuire dans un grand vo|ume d’eau bovillante salée
jusqu'd ce qu'ils remontent & la surface (comptez 6 @

8 minutes). Retirez-les avec une écumoire et’laissez
égoultier. Dressez sur des assiettes chaudes, nappez de
sauce et servez aussitdt avec le fromage rapé.
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Les farces aux champignons sont parmi les plus délicates et se prétent

a des préparations trés raffinées.

Tortelli aux epinards
farcis aux cepes

Pour obtenir une pate d'un beau vert, on la colore avec
des épinards. le contraste avec le rouge de la sauce
forme un ensemble agréable & savourer des yeux.

Pour 35 piéces

Pour la péte :

200 g d’épinards netioyés, 160 g de farine

5 a 6 jaunes d'ceufs, 40 g de beurre

1 cuil. @ soupe d’huile d’olive

1/2 cuil. a café de sel, noix de muscade fraiche rapée
Pour la farce :

300 g de cépes, 50 g d’cignons, 30 g de beurre

1 cuil. & soupe de persil haché, sel, poivre

Pour la sauce :

700 g de tomates mires, 4 cuil. & soupe d'huile d’olive
sel, poivre

1 cuil. @ soupe de feuilles de basilic ciselées

Et aussi :

1 blanc d’ceuf pour badigeonner

un peu de beurre légérement bruni

-40 g de pecorino frais en copeaux

quelques feuilles de basilic

Passez quelques feuilles d'épinards au mixeur avec 2 &
3 cuillerées & soupe d'eau. Ajoutez progressivement toutes
les fevilles. Déposez cette purée d'épinards dans une
mousseline ef pressez fermement en recusillant le jus. Por-

tez celuici a 65 °C et recueillez avec une passoire les
fragments de feuilles qui remontent & la surface.

Préparez la pate (voir page 26) en ajoutant a la pré-
paration le jus exirait des épinards. Enveloppez dans
du film alimentaire et laissez reposer 1 heure au frais.

Pour la farce, netioyez soigneusement les cépes et émin-
cezles. Epluchez les oignons et hachezles trés finement.
Faites fondre le beurre dans une casserole et faites reve-
nir les oignons, puis ajoutez les champignons et laissez
cuire 5 minutes. Ajoutez le persil, remuez, salez et por-
vrez. laissez refroidir.

Pour la sauce, ébouillantez les tomates, pelezles, reti-
rez les pédoncules et les graines et détaillez la chair en
petits dés. Faites chauffer I'huile d'olive dans une cas-
serole et faites revenir les dés de fomates & feu vif. Salez
et poivrez. Incorporez les feuilles de basilic, baissez la
flamme et laissez mijoter 5 minutes environ.

Etalez la pate sur le plan de travail fariné et découpez
des cercles de 5 cm de diométre & I'aide d'un emporte-
piéce. Déposez un petit tas de farce au centre de
chaque cercle et badigeonnez le pourtour de blanc
d'ceuf. Refermez en demilune en pressant fermement
sur les bords.

Faites cuire les fortelli 5 minutes dans un grand volume
d'eau bovuillante salée. Egouttez, nappez de beurre
fondu, mélangez délicatement et parsemez de fromage
répé. Décorez de quelques feuilles de basilic et servez
avec la sauce tomate.
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La farce est ici composée de champignons fins et d’'un mélange d’escargots
PIg 9 g

et de téte de veau ou de jambon cuit.

lortellon|

AUX CEPES

Pour la péte :

150 g de farine de blé

1 a 2 ceufs, 1 cuil. a café d'huile d’olive

1/4 de cuil. a café de sel

Pour la farce aux escargots et aux cépes :

150 g de cépes nettoyés

150 g de téte de veau cuite ou de jambon cuit

1 gousse d’ail, 30 g d’échalotes

2 cuil. a café d’huile d’clive, 20 g de beurre

100 ml de vin blanc, 1 cuil. @ café de persil hache
quelques gouttes de jus de citron, sel, poivre

2 boites d’escargots (poids égoutté 65 g chacune}

Pour le beurre aux herbes :

25 g d’'épinards lavés, 1 bouquet d'herbes fraiches
sel, 150 g de beurre

2 cuil. g soupe de jus d’escargots, poivre
quelques gouttes de jus de citron

Et aussi :

1 blanc d’ceuf, 300 g de cépes netioyés
3 cuil. a soupe d'huile d’olive, sel, poivre
1 boite d’escargots (poids égoutté 65 g)
200 ml de bouillon de volaille

1 cuil. & soupe de créme

cerfeuil et persil, petits croUtons




U ddlis

au frais.

Faites blanchir les épinards e

Lo P
< minuies.

aun

n franches

rapidement

e aux épinards,

fait fondre au

Les cépes parfument délicieusement ces tortelloni
tout en s’harmonisant avec les saveurs des autres ingrédients.
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gnolott]

On trouve des truffes de novembre & mars. Ces délicats
champignons noirs, finement émincés, parfument déli-
catement les sauces pour accompagner les pates les
plus simples.

Pour la péte :

300 g de farine de blé

2 ceufs, 2 jaunes d’ceufs, 1/3 de cuil. @ café de sel
1 cuil. @ soupe d’eau

Pour la farce :

500 g de viande de chevreau ou d‘agneau

3 @ 4 cuil. a soupe d’huile

1 gousse d’ail finement émincée

2 cuil. & soupe d’échalotes émincées

80 g de caroftes émincées

80 g de céleri-rave rapé

1 cuil. & café de thym ciselé

quelques feuilles de romarin ciselées

1 cuil. @ café de sel

poivre, 50 ml de bouillon de veau

500 g d’épinards blanchis, bien essorés

80 g de parmesan fraichement répé, 2 ceufs frais
Pour la sauce aux truffes :

40 cl de fond de veau, 20 g de beurre, 1 échalote
émincée, 25 g de truffes finement hachées

2 <l de xérés sec, quelques gouttes d'huile de truffes
Et aussi :

persil fraichement ciselé

Préparez la pate (voir page 26). Enveloppezla dans
du film alimentaire ef laissez reposer 1 heure au frais.
Coupez la viande en morceaux et faitesles revenir dans
I'huile chaude. Ajoutez I'ail, les échalotes, les carottes,
le céleri et les herbes et faites sauter le tout rapidement.
Salez, poivrez et laissez cuire 15 minutes. Verser 250
ml de bouillon et laissez mijoter au moins 1 heure.
Mouvillez si nécessaire avec un peu de bouillon sup-
plémentaire. Laissez refroidir et passez le fout au hachoir
fin. Ajoutez les épinards finement émincés, le parmesan
et les ceufs ef mélangez bien. Déglacez le fond de cuis-
son de la viande avec le reste de bouillon et faites réduire

Servis seuls, ces agnolotti sont délicieux...
Accompagnés d’une sauce aux truffes, ils sont inoubliables.

sauce aux Truffes

jusqu'a ce qu'il ne reste plus que 3 cuillerées & soupe
de liquide. Incorporez & la préparation.

Ealez la péie et préparez les agnolofi (voir illustrations
ci-contre), puis laissez reposer quelques minutes.

Faites réduire & un fiers le fond de veau. Faites fondre
le beurre dans une casserole et faites blondir les écha-
lotes. Ajoutez les iruffes, remuez et déglacez au xérés.
Ajoutez le fond de veau réduit et incorporez 'huile de
truffes. Faites cuire les agnolotti pendant 3 & 4 minutes
dans un grand volume d'ecu bouillante salée. Egout-
tez, puis faites revenir rapidement dans la sauce aux
fruffes. Dressez sur des assiettes chaudes, décorez de
fevilles de persil et servez aussitét.

Sur la pate, dessinez

des rectangles de 4 cm

| sur 6. Déposez une boulette
de farce sur chacun d'eux.

Découpez les rectangles
au moyen d'une roulette
dentelée et badigeonnez
d'eau les pourtours de péte.

Repliez la pate sur la farce
et pressez fermement
les bords.
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Faites dégorger le ris de veau

au moins 5 heures dans I'eau,

en renouvelant celle-ci a plusieurs
reprise. Retirez soigneusement

Une variante raffinée d’un plat trés simple.

RaVIOl aux s de veau

Confectionner des pétes farcies demande un peu de
travail, mais les ravioli frais maison sont sans commune
mesure avec ceux que |'on frouve tout préts dans le com-
merce, surfout si on les farcit d'un mélange aussi fin que
i 2 : i - 2 S | Loy
L_ehlu plf'JIDOIS]\:e ici. On peut reirr.p|o<:cr la gomiture par ARk e bras i Fh
un bon bouillon de beeuf cu de poule pour confection- copeaux, ou dans des
ner des ravioli in brodo. sauces et des
préparations chaudes

qui permettent de retenir
tout son parfum.

La truffe est un produit
trés onereux. On la

Faites blanchir le ris de veau

: i Pou P B A
dans de I'eau bouillante Pour 10 a 12 piéces
légerement salée, laissez Pour la pdte :
egoutter et découpez 300 g de farine, 2 ceufs, 4 jaunes d’ceufs

aIIasetes., 1/3 de cuil. a cofé de sel

Pour la farce :

250 g de ris de veau

125 g de pommes de terre farineuses, sel
40 g d’échalotes, 1 petite gousse d'ail

Faites fondre 20 g de beurre 30 o e beyrre, 2 cuil. @ soupe de lait chaud

et faites blondir I'ail et les

échalotes. Faites revenir 1 blanc d’ceuf
rapidement le ris de veau. 1 cuil. @ soupe de chapelure, 2 cuil. @ soupe de persil
Laissez refroidir. finement haché
poivre
muscade fraichement moulue
Incorporez la purée Et aussi :
de pommes de terre. 80 g de truffes noires ou de truffes d‘été

Ajoutez le jaune d'ceuf,
la chapelure et le persil A

ap et 4 cuil. a sou
et mélangez. Salez, poivrez 4
et ajoutez la noix
de muscade.

1 blanc d’ceuf pour badigeonner
= fond de veau

le | —
de Deurre

urre bruni




nez les pommes de
n | deﬁl, I&gérement
:e veau (voir illustration 1
achez finement les écha-

s de lerre encore chaudes
avec 10 g de beurre et
d'une pafe lisse.

veau (voir iliusrra%ions 2 ef 3 en bas
délicatement les iruf p ur ére[
= ties ou |

Badigeonnez les pourtours de blanc d’ceut et repliez
de maniére & former des demi-lunes. Pressez fermement
les bords. Laissez reposer quelques minutes, puis faites
cuire les ravioli 5 @ 6 minutes dans un grand volume
d'eau bouillante salée.

Faites ramollir le beurre dans le fond de
veau et faites chauffer doucement en
remuant sans cesse. Dressez les ravioli
sur des Os<iD‘Tes chaudes et arrosez
de sauce et de beurre légérement
bruni. Parsemez de truffes en
copeaux el servez qussitof.
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La ricotia est un fromage

a base de lait de brebis
ou de vache caillé.
Traditionnellement,

le fromage était mis

a egoutter dans de
petites faisselles en
osier, remplacées
aujourd'hui par des
récipients en plastigue.

avec une farce parfumée.

Une pate au blé complet présente un goit plus marqué
et une texture plus consistante qu'une pate & la farine
blanche. Mais il faut y ajouter des ceufs et de I'eau, car
elle nécessite davaniage de liquide pour étre lige.

Pour la péte :

300 g de farine de blé complet

3 ceufs, 1 cuil. & café de sel, 2 cuil. a soupe d’eau
Pour la farce »

400 g de ricofta

1 ceuf, 1 jaune d'ceuf

100 g de pecorino foscano fraichement rape
3 cwil. a soupe de basilic cisele

2 cuil. a soupe de persil ciselé

2 feuilles de thym

2 feuilles d’origan

1 pincée de noix de muscade fraichement rapée
sel, poivre

Pour la sauce :

500 g de tomates

1 cuil. & soupe d'huile d’olive

60 g d’échalotes finement hachées

1 gousse d'ail finement hachée

1 cuil. & soupe de conceniré de tomates

1 brin de thym

1 feville de laurier

sel, poivre

Ef aussi :

1 blanc d’eeuf pour badigeenner

3 cuil. & soupe de beurre

100 g d’olives noires

50 g de pecorina foscano fraichement réduit
-en copeaux
- 1 cuil. & soupe de feuilles de basilic ciselées

Préparez la péte (voir page 26). Enveloppezla dans
du film alimentaire et laissez reposer 1 heure au frais.
Dans un grand bol, mélangez le pecorine, les herbes
et les épices. '

Préparez les tortelloni [voir illustrations ci-contre). Dis-
posezles sur une planche farinée, recouvrez de plas-
tique alimentaire et laissez reposer.

Une sauce tomate fruitée qui s’harmonise a merveille

Tortelloni au blé complet
- farcis a la ricotta
et aux herpes

Pour la sauce, ébouillantez les iomates, pelezles ef refi-
rez le pédoncule ef les graines. Faites chauffer de ['huile
dans une sauteuse ef faites blondir I'ail ef les échalotes,
ojoutez les tomates et le concentré de tomates et remuez.
Ajoutez le thym et le laurier et laissez mijoter 25 minutes.
Retirez les herbes ef passez la sauce au tomis fin. Salez,
poivrez et réservez au chaud.

Portez & ébullition un grand volume d'eau, salez ei
plongez-y les jorfelloni pendant environ 8 minutes.
Egoutiez soigneusement, puis faites rapidement reve-
nir les tortelloni dans le beurre fondu. Dressez sur des
assieties chaudes, nappez de sauce ei décorez
d'olives. Parsemez généreusement de pecorino en
copeaux ef de basilic ciselé et servez aussiidt.

Abaissez la péte au rouleau
ou & la machine et découpez
des galeties de 7 cm de
diametre.

Sur chague galette de pate.
déposez une noix de farce
au moyen d'une poche

a douille. Badigeonnez

le pourtour de blanc d'ceuf.

Repliez en demi-cercles
en pressant fermement

les bords.
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Dans les épiceries fines
italiennes, on trouve tout
ce qu'il faut pour
préparer un bon plat

de pates, ainsi gu'un bel
assortiment de pates
fraiches artisanales.

Un plat de péte fout en finesse, doux et léger pour des déjeuners

de printemps.

Ravioll de veald
AUX Asperges

La farce est composée de viande mais aussi de petits

légumes nouveaux qui lui donnent une saveur irés déli-

cate. Et les fines asperges vertes au léger goit de noix,
que |'on peut remplacer par des asperges sauvoges,
font ici un accompagnement trés réussi.

Pour la péte :

150 g de farine

1 ceuf, 2 jaunes d'ceufs, 1/4 de cuil. & café de sel
Pour la farce :

250 g de veau, 100 g d’asperges, sel

1 gousse d’ail, 70 g de carottes

40 g de céleri-branche, 40 g de ciboules

100 g de girolles

1 cuil. @ soupe de persil, le tout finement ciselé
1 ceuf, poivre

1 cuil. & café de paprika doux moulu

Pour la sauce :

25 ol de créme, 1 feuille de sauge, quelques fevilles
de basilic, 1 brin de thym

2 piments rouges hachés

noix de muscade fraichement rapée
sel, poivre blanc

4 cl de xérés

100 g d’asiago (fromage de vache)
fraichement rapé

Et aussi :

1 blanc d’ceuf

300 g d'asperges vertes

30 g de parmesan en copeaux

Préparez la pate [voir page 26). Enveloppezla dans
du film alimentaire et loissez reposer 1 heure au frais.

Pour la farce, émincez irés finement la viande. Epluchez
les asperges, faitesles cuire dans de I'eau bouillante
salée jusqu'a ce qu'elles soient tendres, puis écrasez
les. Pelez I'ail et hachezle. Emincez les carottes, le céleri
et les ciboules. Nettoyez et émincez les champignons.
Ajoutez les herbes ciselées et mélangez bien le fout.
Incorporez |'ceuf pour lier la farce. Salez, poivrez et
ajoutez le paprika.

Sur le plan de travail faring, étalez la pate pour former
une feville irés fine. A I'aide d'un emporte-piéce den-
telé ovale, découpez des morceaux de péte de 6 cm
de long. Déposez 1 cuillerée & café de farce ¢ une
extrémité, en réservont un bord. Badigeonnez les bords
de blanc d'ceuf, rabattez la péte sur la farce et pressez
fermement sur les cotés. Laissez sécher quelques instants
sur le plan de frovail fariné.

Pendant ce temps, faites réduire la créme & un liers, puis
baissez le feu. Incorporez les herbes ciselées, les aro-
maies et le xérés, ainsi que le fromage que vous lais
sez fondre dans cefte sauce sans porter a ébullition. Pas
sez au famis et réservez au chaud.

Epluchez les asperges, coupezles en morceaux de
5 cm et faites-les cuire 5 & 8 minutes dans de l'eau
bouillante salée. Dans le méme temps, faites cuire les
ravioli 8 & 10 minutes dans un grand volume d'eau
bouillante salée. Dés qu'ils remontent & la surface, cour
pez le feu et égouttez. Dressez les asperges et les ravioli
sur des assiettes chaudes, noppez de sauce, décorez
de parmesan en copeaux et servez qussitdt.

Un plat trés printanier,
a réaliser avec des
asperges veries

de préférence.
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Les pommes de terre
cuites au four donnent
une matiere plus séche
et plus facile & travailler
que celles cuites & 'eau.
On les passe au presse-
purée pendant qu'elles
sont encore chaudes.

En Carinthie (Autriche), en Slovénie et dans le Frioul (ltalie),
les ravioli sont farcis avec des pommes de terre.

Relilell
de Carinthie

Une recette rustique que se partagent I'Autriche, la Slo-
vénie et I'ltalie... C'est un plat bon marché et qui peut
&fre trés savoureux s'il est bien préparé.

Pour la pate :

300 g de farine, 3 ceufs

1 cuil. & soupe d’huile, 1/2 cuil. a soupe de sel

1 cuil. & soupe d’eau (facultatif)

Pour la farce :

250 g de pommes de terre cuites, 60 g d’oignons
1 gousse d'ail, 40 g de beurre

120 g de fromage blanc

40 g de fromage a pate trés dure

1/2 cuil. a café de sel, poivre noir, 1 jaune d’ceuf
Pour la sauce :

50 g d’oignons, 50 g de carottes

50 g de céleri-branche, 200 g de pommes de terre
30 g de beurre, 1/2 cuil. & café de sel

15 cl de bouillen de légumes

1 & 2 cuil. & soupe d’herbes ciselées

10 cl de créeme

poivre noir Enrichie de ricotta pecora
Et aussi : ou d'un fromage de brebis
1 jaune d’ceuf, 100 g de lard maigre de Carinthie, la farce
est parfumée a souhait.

Choisissez un fromage
trés affiné pour Iui donner
encore plus de godt.




Préparez la péte (voir page 9). Enveloppezla dons du
film alimentaire et laissez reposer 1 heure au frais.

Pelez les pommes de terre, puis écrasezles & la four-
hetie. Epluchez I'ail et I oignon ef hachezles trés fine-
ment. Faites fondre le beurre dans une casserole et faites

hauffer la purée, ajoutez |'oignon et |'qil et remuez
"_ elques insiants. Transférez dans une terrine et laissez
oidir. Ajoutez le fromage blanc et le fromoge rapé,
z et poivrez. Incorporez le jaune d'ceuf.
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Pour la sauce, épluchez I'cignon, la carolte et le céleri
f émincez le tout finement. Epluchez les pommes de
ferre ef coupez- les en petits dés. Faites revenir les

'I:QJM‘—'S ’"‘GI’\S |e beurre :'L)'Wdlj C|OU ez |es morceaux
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de pommes de ferre, salez ef ajoutez juste assez de
bouillon pour recouvrir le fout. laissez cuire & décou
vert jusqu'a ce que la moitié du quuidc soit évaporée.
Passez le fout au mixeur, cjoutez la créme et les herbes,
poivrez.

Etalez la pate aussi finement que possible et découpez
4 la roulette des reciangles de 5 cm sur 7. Déposez sur
chacun 1 cuillerée de farce. Badigeonnez les bords de
jaune d’ceuf batty, repliez les rectangles pour former
des ravioli et pressez fermement les bords. Faites cuire
8 minutes dans de I'eau bouillante salée. Egouttez. Emin-
cez le lard et faites-le rissoler & sec dans unepoéle.
Dressez les ravioli sur des assieffes chaudes, nappez
de sauce, parsemez de lard rissolé ef servez.
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Ces maultaschen sont une spécialité
du sud de I’Allemagne (Souabe).

Naultaschen
au boudin
el O cnousrolune

Par leur forme et leur faille, les mauliaschen rapellent les
ravioli italien, mais leur farce & base de boudin et de
choucroute est caractéristique de la cuisine bavaroise.
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Pour la péte :
300 g de farine, 3 ceufs, 1 cuil. & café de sel
1 cuil. & soupe d’huile
Pour la farce :
200 g d’épinards, 80 g de pain rassis (80 g)
100 ml de lait tiede, 80 g de lard fumé
40 g de beurre, 60 g d’cignons émincés
60 g de ciboules émincées
200 g de viande de porc hachée, 2 ceufs
1/2 cuil. & café de sel, poivre blanc
1 cuil. @ soupe de marjolaine séchée
1 cuil. @ soupe de persil finement ciselé
Pour la choucroute :
100 g d'oignons, 1 gousse d'ail
80 g de saindoux, 1 kg de choucroute, 2 feuilles
de laurier, 6 baies de geniévre, 2 clous de girofle
100 ml de vin blanc, 200 ml de bouillon de viande
sel, poivre noir, 1 pincée de sucre
Et aussi :
200 g de boudin sans la peau
30 g de beurre
1 blanc d’ceuf

1 | de bouillon de viande

50 g de beurre
/] 00 g d’cignons émincés

1 cuil. a soupe de ciboulette émincée

Dans une terrine mélangez
tous les ingrédients [
de la farce et assaisonnez.
Déposez 1 cuillerée !
& soupe de farce sur
chaque rectangle de pate.
Badigeonnez les bords [
de blanc d'ceuf et refermez
les maultaschen en
pressant sur les cotes.
Faites glisser les
maultaschen dans
le bouillon de viande
en ébullition, réduisez

_ le feu et laissez cuire
10 & 15 minutes.

Préparez la pate |voir page 206).

Enveloppezla dans du film alimen-

taire ef laissez reposer 1 heure au
frais.

Nettoyez les épinards,
ébouillantezles, rincez
sous 'eau fro*de ef égout-
fez avant deles émincer.




Coupez le pain en petits cubes et metiezles & fremper
dans le lait fiéde, puis pressez bien pour évacuer toute
‘humidité. Emincez le lard. Faites fondre le beurre dans
une poéle et faites revenir les oignons ef les ciboules.
Poursuivez la préparation de la farce en suivant les indi-
cations ci-contre [voir illustrations).

Abaissez la pate sur le plan de travail fariné. A I'aide
d'une régle et d'une roulette, découpez des rectangles
de 6 cm sur 12. Déposez sur chacun 1 cuillerée de
farce. Badigeonnez les bords de blanc d'ceuf, repliez
les rectangles et pressez fermement les bords.

Préparez la choucroute : pelez ef hachez finement
'ail et les oignons. Faites fondre le saindoux dans
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une casserole et faites blondir I'ail et les oignons.
Ajoutez la choucroute, puis le laurier, les baies de
geniévre et les clous de girofle et déglacez au vin
blanc et au bouvillon. Salez et poivrez. Ajoutez le sucre
et mélangez bien. Réduisez le feu et laissez mijoter
45 minules.

Faites cuire les maultaschen [voir illustrations ci-contre).
Pendant ce temps, détaillez le boudin en tranches d'envi-
ron 8 mm d'épaisseur. Faites fondre le beurre dans une
poéle ef failes revenir rapidement les tranches de bou-
din. Dressez les maullaschen sur des assiettes chaudes,
garissez avec le boudin et la choucroute et décorez
de ciboulette et de rondelles d'oignons que vous aurez
d'abord fait revenir dans du beurre.

Un accompagnement
insolite pour ces
maultaschen inspires
de la cuisine
d'Allemagne du Sud.
Pour ceux qui souhaitent
un plat moins riche
en viande, on peut
préparer une farce
plus legére en
supprimant le lard

et le porc.
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Ces maultaschen sont délicieux en automne,
faits avec les produits du marché. Le chevreuil
peut étre remplacé par une autre viande de gibier.

Maultaschen )
de chevreull aux cepes

Pour la pdte :

300 g de farine, 3 ceufs, 1 cuil. a café de sel

1 cuil. a soupe d'huile, un peu d’eau si nécessaire
Pour la farce :

200 g de selle de chevreuil parée

120 g de jambon fumé maigre

3 baies de geniévre, 5 grains de poivre blanc

1 feuille de laurier, 4 ¢l de xérés

4 cl de vin rouge

1/2 blanc d’ceuf, 1 cuil. a soupe de créme double
40 ml de fond de gibier

sel, poivre blanc

Pour la sauce :

80 g d'oignons, 1/2 gousse d'ail

400 g de cépes

30 g de beurre, 30 cl de créeme fraiche, sel, poivre
Et aussi :

1 blanc d’ceuf, 20 cl de bouillon de gibier

1 cuil. & soupe de persil ciselé

Préparez la pate (voir page 26). Enveloppez dans du
film alimentaire et laissez reposer 1 heure au réfrigéra-
feur.

Pour la farce, coupez la viande et le lard en laniéres et
hachezles menu. Dans un mortier, écrasez les baies de
geniévre, les grains de poivre et le laurier. Mélangez
ces aromates dans une casserole avec le xérés ef le vin
rouge. Portez & ébullition, laissez réduire a 2 cl, puis
laissez refroidir. Passez au tamis fin. Versez sur la viande

Posez 1 cuillerée & café de farce

sur une moitié de chaque rectangle

de pate. Badigeonnez les bords de
blanc d'ceuf, rabattez la pate sur la farce
et pressez fermement le bord.

avec le blanc d'ceuf, la créme double et le fond de
gibier, mélangez inimement. Salez, poivrez ef travaillez
le tout jusqu'a obtention d'une farce lisse.

Abaissez lo péte et découpez des rectangles de 5 cm
sur 10 & l'aide d'une roulette. Déposez 1 cuillerée de
farce sur chaque rectangle et refermez ces derniers [voir
illustrations ci-dessous).

Pour la sauce, pelez les oignons et I'ail et hachezles
finement. Netioyez les cépes, émincezen 80 g ef réser
vez le reste. Dans 10 g de beurre fondu, faites blondir
la moitié de I'oignon haché avec I'ail. Ajoutez les cépes
émincés et laissez cuire quelques instants. Ajoutez la
créme fraiche ef laissez réduire & petit feu. Salez, poi-
vrez et passez la sauce au tamis.

Faites réduire de moitié le bouillon de gibier, rectifiez
I'assaisonnement et réservez. Faifes cuire les maulta-
schen 5 @ 6 minutes dans un grand volume d'ecu
bouillante salée. Refirezles délicatement ef laissez égour
ter. Pendant ce temps, coupez les cépes en franches
dans le sens de la longueur. Faites fondre le reste de
beurre et faites revenir le reste des oignons. Ajoutez les
champignons et faites-les blondir 1 & 2 minutes sur
chaque face. Salez et poivrez.

Dressez les maultaschen sur des assiettes chaudes ef
gamissez de cépes. Nappez de sauce et de bouvillon
de gibier réduit. Décorez de persil ciselé et servez.
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Les asperges donnent un goit trés délicat a cette farce,
discrétement parfumée au gouda.

Cannelloni
CUX Asperges

Z)

Plus les asperges sont

jeunes et fraiches, plus _ , )

elles sont savoureuses.  Pour éviler que les asperges ne deviennent trop molles
Contrairement aux au cours de la cuisson au four, on les fera seulement
AEPErIAS VArles. étuver une dizaine de minutes dans du vin blanc avant

les asperges blanches
doivent &tre épluchees.

de les incorporer a la farce.

Pour la pdte :

150 g de farine, 1 ceuf, 1 jaune d’ceuf

1 cuil. a café d’huile d’olive, sel

un peu d’eavu (facultatif)

Pour la farce :

500 g d'asperges blanches, 20 g de beurre
50 ml de vin blanc

sel, poivre blanc

100 g de jambon cuit

quelques feuilles de basilic, 180 g de tomates en dés
Pour la sauce :

10 g de beurre, 10 g de farine, 120 ml de lait
sel, poivre blanc

noix de muscade fraichement répée

120 g de gouda vieux, fraichement rapé

Et aussi :
beurre pour le plat, 120 ml de créme fraiche Les tiges des asperges doivent
30 g de parmesan fraichement répé, 20 g de beurre étre droites et réguliéres,

les tétes fermes et en boutons,
la tranche d'une belle couleur
claire. Un signe de fraicheur
qui ne trompe pas : le léger
crissement des tiges

quand on les frotte
ensemble.




Epluchez les asperges et coupez-les en deux. Faites
: :

eurre, ajoutez les asperges, versez le vin,
s ;

fon
solez et poivrez. Couvrez ef
dant 10 minutes.

iambon en dés de 5 mm de coté. Ciselez

angez dans une terrine avec les tomates.

tez lo farine
t, remuez

Crémeuse, assai-
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sonnez et loissez mijoter 10 minutes sans cesser de
remuer. Passez cette sauce au tamis, réchauffez et lais-
sez fondre le fromage en remuant toujours. laissez refroi-
dir quelques instanis, nappez de sauce les tomates et
le jombon ef mélangez.

Abaissez finement la pate sur un plan de travail faring et
écoupez 8 rectangles de 10 cm sur 15. Faitestles cuire
2 minutes dans de I'eau bouillante salée, retirez et lais-
ez reposer sur un linge humide. Répartissez les asperges
sur les rectangles de péate, recouvrez du mélange tomates-
jombon et enroulez en pressant bien les extrémités. Dis-
posez les cannelloni dans un plat beuré, nappez de
réme, parsemez de parmesan et de beurre. Enfournez
3 200 °C (th. 7) et laissez cuire 20 & 25 minutes.

ol
M- O

297




298 Pates farcies

Une présentation originale : les pétes sont ici recouvertes
d’une trés fine couche de péte filo.

Croustillants

Capitale culturelle, -~ !
de pdfes au lapin
de curiosités,

On ne renoncera pas

& deéambuler dans les
ruelles de la vieille ville

jusqu'a la place e 3 et
du marche. sont utilisées ici comme farce. Le résuliat est délicieux.

L'originalité de celfe recette réside entre autres dans le
fait que les pates, des capellini ou cheveux d'anges,

250 g de capellini, sel
Pour la farce :

2 cuisse de lapin (600 g)
60 g d’oignons

40 g de carotte

60 g de poireau

1 petit piment

500 g de tomates mires
500 g de pleurotes

Sous une délicate
enveloppe de péte filo
se cache un délicieux

melange de cheveux
d'anges, legumes,
champignons et lapin.

2 cuil. a soupe d’huile

150 g de lard maigre en dés

2 cuil. a soupe d’herbes fraiches cise
et persil)

sel, poivre

Et aussi :

200 g d’épinards (grandes fevilles)
300 g de péte filo

1 blanc d’ceuf, un peu de beurre pour le plat
50 g de beurre fondu

150 g de fromage fraichement rapé

10 g de chapelure

Dans le centre ville trés commercant,
on dénichera toutes sortes de denrées
fines dans des boutiques au charme ancien.

Désossez la viande et émincezla en fines lanigres

chez et lavez les légumes. Emincez I'oignon, Ic
et le poireau. Coupez le piment en deux, |
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graines et les peaux blanches et émincez la chair.
Ebouillantez les tomates, pelezles, refirez les graines et
le pédoncule, puis coupez la chair en petits dés. Cou-
pez les pleurctes en pefits morceaux.

Faites chauffer I'huile dans une poéle et faites fondre le
ard. Ajoutez les oignons et faites-les revenir jusqu’a ce
qu'ils soient transparents, Faites dorer le lapin. Ajoutez
es légumes et les champignons (sans les tomates| et lais-
sez fondre 2 & 3 minutes. Ajoutez alors les tomates et
faites mijoter le tout 15 minutes. Incorporez alors les
herbes, salez, poivrez et laissez refroidir. Netioyez les

N | R

les tiges, lavez les feuilles et faitesles

ous l'equ froide. Déposez sur
vire les capellini dans de I'eau
ttez ef réservez.

o

w

Découpez les feuilles de péte filo en carrés de 20 cm
de coté et recouvrez-les immédiatement d'un linge
humide. Les carrés doivent étre farcis et préparés un par
un car la pate filo séche trés vite et devient cassante.
Tapissez un morceau de péte de plusieurs feuilles d'épi-
nards en évitant les bords sur 2 cm. Recouvrez de capel
lini, puis de farce. Repliez le bord avant, puis les bords
latéraux sur la farce. Badigeonnez le bord arriére de
blanc d'ceuf et roulez le tout.

Beurrez généreusement un plat a gratin. Disposez les
rouleaux sans trop les serrer et nappez de beurre fondu.
Parsemez d'un mélange de fromage répé et de cha-
pelure. Mettez au four préchaufté a 200 °C (th. 7) et
laissez cuire 20 minutes. Servez avec une salade* mélan-
gée [chicorée, frisée ef mache).
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Millerighe
au fromage

les pates séches creuses ou en coquilles se pr
veilleusement & étre farcies. Lo recette propos
la part belle a la tomme de Savoie, délicatem:
ciée & un mélange d'épinards et de noix.

. 1
1, sel

250 g de millerighe gigan
Pour la farce :

800 g d’épinards, sel, 40 g de beurre
60 g d'échalotes finement émincées

2 cl de cognac, 3 cuil. @ soupe de créme
70 g de noix écrasées, 1 ceuf

80 g de tomme de Savoie fraicher
sel, poivre

noix de muscade
Pour la sauce :
150 g de beurre,

aﬂ:. IDOIVH: noir

Latoiire de:Savoie noix de muscade fraichement moulue, 5 ¢l de créme

se fabrique avec le lait 30 g de mimolette vieille, 10 g de tomme de Savoie

des vaches de la race Et aussi :

montbéliarde. C'es1' beurre pour le plat ‘ Le ggut prononce
un fromage non lave, 20 a de beurr !f o de nombreux fromages fait
a crolte dure. Au cours gce _Ct.-rfe onau merveille avec des pates.
de affinage. les 10 g de chapelure Ici, I'ardme de la tomme
fromages prennent de Savoie se marie trés
une teinte gris brun bien avec les épinards
pigmentée de rouge tandis que la mimolette
et de jaune. vieille rehausse la saveur

de la sauce.

Lavez les épinards et laissezles égoutter.
chir, puis passez zles sous I'eau froide, pre
cez .mernrn- Dans |<* moi he du beurre

Im orporez la créme, OIOUTQL Ie eom- rds et |c1|s«-4-:
ver 5 minutes a petit feu.

(o
413

Pendant ce temps, failes légérement brunir le reste
beurre dans une casserole. Ajoutez les noix, puis
épmords mélangez bien et refirez du feu.
ensemble I'ceuf et le fromage, puis incorporez ce
mélange aux épinards. Assaisonnez et réservez.

[11]
o

[us]
e
@
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Faites cuire 8 & 10 minutes les miflerighe dans un grand
volume d'eau bouillante salée. laissez égoutter et

réservez.,

Pour la sauce, faites fondre le beurre, ajoutez la farine

vez sans laisser brunir. Aiourez le lait, mélangez
jusqu'a obtention d'une consistance lisse. Salez, poi-
viez ef ajoutez la muscade rapée. laissez cuire
15 mi'wiss & feu doux sans cesser de remuer. Incor-
porez la créme et passez la sauce au tamis fin. Foiies
chauffer de nouveau. Rapez les deux fromages ef faites-
les fondre dans la sauce en remuant sans cesse.

Pates farcies

Au moyen d'une poche & douille [ouverture n® 12), far-
cissez les millerighe, puis disposez dans un plat & gro-
tin beurre. Noppez de sauce, puis de beurre fondu et
parsemez de chopelure Faites cuire 20 minutes dans
un four préchauffé & 200 °C (th. 7). Sortez du four et
servez aussitor.

Les pates creuses, comme
les volumineux cannelfoni
ou les milferighe plus petits,
sont faciles & farcir.
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Des rouleaux farcis d’un mélange de viande
et d’abats et nappés d’une sauce gratinée.

Canelones
a la cartalane

Ces cannelloni & la mode espagnole cuiseni debout,
nappés d'une sauce béchamel qui les empéche de se
dessécher. la farce est préparée avec des abots, un
des ingrédients traditionnels de la cuisine caialane.

12 fevilles de lasagne, sel

Pour la farce :

200 g de cervelle de veau, sel

200 g de blancs de poulet

100 g de foies de poulet, 100 g d’oignons
30 g de saindoux

250 g de viande de porc hachée

2 cl de xérés, 1 cuil. & soupe de feuilles de thym
citronné

3 feuilles de sauge ciselées en fines laniéres
poivre blanc

Pour la sauce béchamel :

50 g de beurre, 30 g de farine

25 cl de créeme, 25 cl de lait

sel, poivre, 1 joune d’ceuf

Et aussi :

beurre pour le plat

100 g de serrano [jambon cru) coupé en dés
50 g de manchego fraichement rapé

Faites cuire la cervelle de veau pendant 5 minules dans
de I'eau bouillante salée. Retirezla, puis laissez refroi-
dir avant d'enlever toutes les petites peaux. Emincezla.
Taillez les blancs de poulet en fines laniéres. Emincez
les foies de poulet. Epluchez et hachez finement les
oignons. Faites chauffer le saindoux dans une casse-
role ef revenir les oignons. Ajoutez la cervelle de veau,

Le serrano maigre
et le manchego rape
complétent
harmenieusement

ce plat catalan

Répartissez la farce
uniformément sur les feuilles

de péate cuites. Roulez

les canelones et coupez-les
en deux. Disposez-les

a la verticale dans un plat

a gratin, parsemez de dés

N de serrano et nappez

de sauce béchamel.



rc hachée, les blancs de poulet et les
nir le tout. Ajoutez le xérés, les herbes,
rez, puis mélangez bien.

anie solée, puis égouttezles et dépo-
& plat sur un torchon propre. Garnissez une &
lles de pate, puis roulezles pour les fermer.

éparez la béchamel

: faites fondre le beurre dans une
farine sans laisser brunir.

t remuez jusqu'a obtention
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‘ceuf avec 2 cuillerées a soupe de sauce, incorporez
la sauce et portez le tout & ébullition sans cesser de
remuer.

QO

Disposez les canelones dans un plat & gratin beurré.
Nappezles de béchamel et parsemez de man-
chego rapé et de serrano. Faites cuire 30 minutes
au four préchauffé & 190 °C (th. 6).
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Originaires de Turquie, ces petits ravioli sont modelés en forme
de friangles, de demi-lunes ou de ou chapeaux a quatre cornes.

NManti

la confection des manti demande beaucoup de patience
car, outre leur forme sophistiquée, ils doivent étre de
petite taille. En Turquie, on met de la farine de mais
dans la pate, ce qui lui donne une texture un peu rus-
fique ef ferme.

Pour la péte :

150 g de farine de mais

150 g de farine de blé

3 ceufs, 3 jaunes d'ceufs

1 cwil. & soupe d’huile d’alive
1/2 cuil. @ café de sel

noix de muscade fraichement rapée
Pour la farce :

60 g d'oignon, 80 g de ciboules
1 gousse d'ail, 50 g de carotte

5 cuil, @ soupe d’huile d’olive
300 g d'agneau désossé

1 petit piment rouge

1 cuil. @ soupe de persil ciselé

1 cuil. & soupe de menthe ciselée
1/2 cuil. a café de sel

poivre noir

Pour la sauce :

2 gousses d'ail

200 g de yaourt

1/2 cuil. a cofé de sel

Et aussi :

80 g de beurre

1 cuil. & soupe de paprika doux

Préparez la pate (voir page 26). Enveloppezla dans du
film olimentaire et laissez reposer 1 heure au frais. Pour
la farce, épluchez I'oignon et les ciboules, puis émincez-
les. Pelez I'ail et écrasezle. Emincez la carotte. Dans
une poéle, faites chauffer 3 cuillerées & soupe d'huile &
faites blondir I'cignon, les ciboules et I'ail. Ajoutez la
carofte et laissez fondre. Pendant ce temps, hachez lo
viande trés finement. Dans une seconde poéle, faites
chauffer le reste d'huile et faites revenir la viande a feu
vif pendant 4 minutes. Incorporez-la aux légumes. Cou-
pez les piments en deux, relirez les graines et les cloi-
sons blanches et hachezles finement. Ajoutez & la farce
avec les herbes. Salez, poivrez et mélangez le fout.

Etalez la pate et découpez-la
en carrés de 4 cm de coté.
Déposez une noisette

de farce au centre de
chaque carré.

=1 Badigeonnez les pourtours
d'eau, repliez de maniere
a ce que les quatre angles
se rejoignent en pointe et
pressez fermement le long
des diagonales.

Plongez les manti dans

| de |'eau bouillante salée

et |laissez cuire jusqu'a ce
qu'ils remontent & |a surface.
Retirez et laissez egoutter.

Etalez la pate aussi finement que possible et confec-
tionnez les manti {voir illusirations ci-dessous). Préparez
la sauce : pelez l'ail, écrasezle, puis mélangez le yaourt
et salez. Dressez les manti sur des assiettes chaudes et
noppez de sauce et de beurre fondu aromatisé ou
paprika.
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Les foies gras d'oie
conviennent migux

que les foies gras

de canard pour

les préparations chaudes.

Un plat de fétes en Pologne, que ces demi-lunes
farcies et bien accompagnées.

Pirojki aux champignons
et au fole gras

le nom des pirojki provient du mot pir, qui signifie « repas
de féte ». Ces délicieuses pates farcies sont accommo-
dées de multiples facons et peuvent devenir un plat de
tous les jours selon la farce dont ils sont ganis. En Rus-
sie, on les prépare avec de lo paie levée.

Pour la péte :

300 g de farine

1 ceuf Une:éiicée.t‘te ?ssqciation
oo ’ £ pates farcies aux

1/2 cui|. a café de sel champignons et de foie

10 ¢l d'eau

gras frais qui composent
Pour la farce : un des chefs-d'ceuvre de
120 g de champignons fa gastronomie polonaise.
60 g d’oignons '

1/2 cuil. & soupe d'huile

sel, poivre noir

noix de muscade fraichement rapée

1 ceuf Pour le foie gras :
250 g de foie gras frais coupé en fines tranches
sel
poivre noir
60 g d'échalotes finement hachées
6 cuil. a soupe de jus de cuisson de veau
Et aussi :
1 blanc d’eeuf
rosettes de mache pour décorer




Préparez la pate (voir page 26). Enveloppez dans du
film alimentaire et laissez reposer au moins 1 heure au
éfrigérateur.

Pour la farce, nettoyez et émincez finement les cham-
pignons. Pelez les oignons et coupezles en rondelles.
Faites chauffer I'huile dans une poéle et faites fondre les
oignons. Ajoutez les champignons et laissez fondre
encore 10 minutes. Salez, poivrez et ajoutez la noix de
muscade. Incorporez |'ceuf, retirez du feu et laissez
prendre.

Préparez les pirojki : étalez une péte fine et découpez
des cercles de 7 cm de diamétre. Badigeonnez les
bords de blanc d'ceuf. Déposez 1 cuillerée & café de

farce au centre de chaque cercle et repliez en demi-
lunes. Appuyez fermement sur les bords pour fermer les
pirojki. Plongezles par petites quantités dans de I'eau
bouillante salée. Comptez 5 minutes aprés qu'ils seront
remoniés & la surface et retirezles a I'aide d'une écu-
moire.

Faites revenir a sec dans une poéle les escalopes de
foie gras. Salez, poivrez et réservez. Dans la graisse
des foies gras, faites fondre les échalotes, mouillez avec
le jus de viande et portez & ébullition.

Dressez les pirojki sur des assiettes chaudes, garnissez
d'escalopes de foie gras et nappez de sauce. Déccrez
de roseftes de mache ef servez aussitdt.
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Les pelmeni sont la version russe des fortellini. lls sont ici farcis
d’une délicieuse préparation aux herbes et aux champignons.

Pelmen

AUX ChaMpIgNons

Pour la péte :

200 g de farine, 1 ceuf, 1 cuil. a soupe dhuile, sel
60 a 80 ml d’eau

Pour la farce :

250 g de champignons mélangés

1 gousse d’ail

30 g d'oignon

40 g de jambon cru, 80 g de jambon cuit

2 cuil. & soupe de beurre

1 petit bouquet de persil finement ciselé

1 brin de livéche haché

sel, poivre noir

noix de muscade fraichement répée

1 ceuf cru, 1 ceuf dur haché

Pour la salade de chou :

500 g de chou blanc frais rapé

100 g de carotftes rapées

1 oignon rouge coupé en rondelles

4 cuil. a soupe d'huile

1/2 cuil. a café de poivre

Et aussi :

1 blanc d’ceuf, 50 g de beurre légérement bruni
2 cuil. @ soupe de ciboulette ciselée pour décorer

Préparez la pate (voir page 26). Enveloppezla dans
du film alimentaire ef laissez reposer 1 heure au frais.

Pour la farce, nettoyez les champignons et émincezles.
Hachez ensemble I'ail, I'oignon et le jambon. Faites
fondre le beurre dans une poéle et faites fondre le tout
en remuant sans cesse. Ajoutez les champignons et lais-
sez fondre jusqu'a ce que presque toute 'eau soit évor-
porée. Ajoutez les herbes ciselées, salez, poivrez et
ajoutez la noix de muscade. Incorporez |'ceuf cru et lais-
sezle pocher dans la préparation encore chaude. Mélan-
gez bien pour lier le tout, puis ajoutez |'ceuf dur haché
et mélangez & nouveau.

Fialez la pate finement et découpez des cercles de
4 cm de diométre. Badigeonnez les bords de blanc
d'ceuf et gamissez de farce [voir illusirafions).

Pour la salade de chou, mélangez tous les ingrédients
et réservez.

Faites cuire les pelmeni par petites quaniiiés dans de
I'eau bouillante salée. Quand ils remontent a la surface,
laissez cuire encore & minutes, puis retirezles & I'aide
d'une écumoire et égouttez. Transtérez dans une ferrine
chaude, nappez de beurre fondu et décorez de cibou-
letie ciselée.

Dressez sur des assiettes chaudes avec la salade de
chou et servez aussitét,

Abaissez la pate frés
finement sur un plan de
travail fariné. Découpez des
cercles de 4 cm de diamétre.
Déposez au centre

1 cuillerée & café de farce.

Refermez les cercles

en demi-lunes et pressez
les bords sans trop les
ecraser.

Roulez chaque pelmeni
autour de votre doigt

et pressez fortement
les deux extrémites
ensemble.

Repliez la partie inférieure
vers le haut, puis retirez
délicatement le pelmeni
de votre doigt.







Des bouchées a la vapeur (dim sums)
caractéristiques de la cuisine asiatique.

Dim sums |
CUX ChamMmpigNons

Les dim sums sont des bouchées piquantes, aigres-
douces, legérement épicées ou sucrées, que 'on déguste
traditionnellement en encas dans la matinée et jusqu’en
début d'aprésmidi.

Ces bouchees

veégétariennes sont

garnies de champignons

et de petits légumes.

Pour la péte :

75 g de farine

20 g de fécule de pommes de terre ou de Mmaizena
Pour la farce :

10 g de champignons muerr séchés -

40 g de champignons shiitake séchés

80 g de caroties

50 g de haricots mange-tout

20 g de ciboule

1 piment rouge

1 gousse d’ail

2 cuil. & soupe d’huile végétale

50 g de mais en grains

2 cuil. a soupe de sauce soja claire

1 cuil. & soupe de sauce d’huitre végétarienne
(voir page 138}, sel

Et aussi :

un peu d’huile pour graisser la corbeille @ vapeur

Aujourd’hui encore, les bouchées a la vapeur sont cuites
dans des corbeilles en bambou.




Pour lo farce, faites tremper les champignons muerr dans
de I'eau fiede pendant 20 minutes. Retirez les figes
dures des shiitake et coupez les chapeaux en morceaux
d'environ 5 mm. Epluchez les carottes, nettoyez les
mangetout et coupez le tout en petits morceaux. Netk
ioyez les ciboules et coupezles en fines rondelles. Quvrez
le piment, retirez les graines et les cloisons blanches et
coupezle en fines laniéres. Pelez |'ail et hachezle. Egout
fez les champignons muerr et défaillezles en petits mor
CEQUX.
Faites chauffer I'huile dans un wok et faites revenir les
ciboules, |'ail e le piment. Ajoutez les carottes et faites
nir 3 minutes. Ajoutez les mangetout et le mais, faites
sauter le tout 2 minutes, puis ajoutez les champignons.
Versez les sauces de soja et d'huiire, goitez et salez.

Versez la farine et 10 g de Maizena dans une terrine,
ajoutez 75 cl d’eau bouillante et mélangez, puis ajou-
iez le reste de Maizena. Préparez des boulettes
de pate de 75 g chacune et abaissezles sur un plan
de fravail fariné pour former des cercles d'environ
8 cm de diamétre. Farcissezles : posez 1 cercle de
pate sur la paume de la main, puis déposez un peu
de farce au centre. Refermez la pate en la tordant légé-
rement de maniére a former de petites corbeilles
ouveries.

Badigeonnez d'huiie le fond d'une corbeille & vapeur
ef disposez les bouchées. Refermez soigneusement la
corbeille et déposezla au-dessus d'une grande casse-
role remplie d’eau aux deux tiers. Portez & ébullition,
puis réduisez la flamme et laissez cuire 5 minutes.
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En Asie du Sud-Est,

on trouve des wonions
dans les restaurants
ambulants, qui
proposent généralement
une cuisine bon marché
rais souvent de grande
qualite.

AUX CleveTlTes

Les wontfons sont des sortes de ravioli, cuits & la vapeur
ou frits, qui se dégustent surtout dans les provinces du
sud de la Chine. la péte s'achéte dans les épiceries
asiatiques. Pour la farce, on peut laisser libre cours a
son imagination et inventer toutes sortes d'associations
a bose de viande, de crevettes ou de petits légumes.
Dans toutes les parties du monde ou l'influence chinoise
est sensible, notamment en Malaisie et en Indochine,
on frouve différentes recettes de wontons. Aux Philip-
pines, par exemple, ils sont généralement cuits & 'eau
et servis dans un bovillon de volaille. Les wontons se
dégustent aussi bien froids que chauds. On peut les pré-
parer en grande quantité et les conserver plusieurs jours.

80 feuilles de pate @ wontons

Pour la farce :

200 g de viande de porc maigre

100 g de crevettes crues décortiquées

60 g de ciboules

10 g de gingembre frais

1 gousse d’ail

50 g de pousses de soja fraiches

1 piment rouge, 2 cuil. & café d’huile de sésame
1 cuil. & soupe de sauce soja claire, 1 jaune d’ceuf
sel, poivre

Et aussi :

1 blanc d'ceuf

huile de friture

Ces wontons farcis au porc et aux crevettes sont servis frits.

Wontons frits au porc et

Posez sur volre main deux
feuilles de péate superposees
et deposez un peu de farce
sur le tiers inférieur.

Repliez le coin inférieur
sur la farce et enroulez
la pate aux deux tiers,

Tordez les extrémités droite
et gauche vers l'avant,
badigeonnez d'un peu

de blanc d'ceuf et pressez
fermement.

Séparez les pointes

des deux feuilles de péate.
Recouvrez d'un linge humide
jusgu'au moment de faire
frire.

Pour la farce, émincez trés finement lo viande et les cre-
vettes. Nettoyez les ciboules et hachezles trés finement.
Faites de méme avec |'ail et le gingembre pelés. Cou
pez les germes de soja en petits morceaux. Fendez le
piment en deux, refirez les graines el les cloisons blanches
et coupez-le en frés fines laniéres. Dans une terrine,
mélangez tous les ingrédients, recouvrez d'huile et de
sauce de soja et incorporez le joune d’ceuf. Salez, por-
vrez ef mélangez délicaiement. Farcissez les fevilles de
péfe (voir illustrations ci-dessus). Faites chauffez I'huile
& 180 °C dans une friteuse et faites frire les wonfons
iusqu'a ce qu'ils soient bien dorés. Retirez avec une écu-
moire ef laissez égoutter sur du papier absorbant.
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Cannelloni au tofu

Une recette originale asseciant une pate italienne

et des épices asiatiques.

et aux legumes

4 cannelloni, sel

Pour la farce :

60 g de ciboules

1 gousse dail

1 piment

5 g de galanga frais

80 g de petites aubergines rondes
150 g de tofu

80 g de pousses de bambou cuites
3 cuil. & soupe d'huile d’arachide
3 cuil. @ soupe de sauce soja claire
1 cuil. & soupe de sauce d’huitre végétarienne
(voir page 138)

sel, poivre noir

Et aussi :

feuilles de coriandre pour décorer

Pour la farce, pelez les ciboules et I'ail. Coupez les
oignons en minces rondelles et I'ail en fines lamelles.
Fendez le piment en deux, retirez les graines et les cloi-
sons blanches et coupezle en trés fines laniéres.

Pelez et hachez le galanga. Détaillez les aubergines et
le tofu en dés de 5 mm de cété. Coupez les pousses
de bambou en pefits dés.

Préparez la sauce : ouvrez le piment, refirez les graines
et les cloisons blanches et coupezle en irés fines lanigres.
Pelez |'ail et hachezle. Portez a ébullition 75 ml d’eau
avec le sucre. Baissez le feu et faites mijoler jusqu'a ce
que le sucre soit eniiérement dissous. Ajoutez le piment
et I'ail et remuez. Ajoutez la sauce de soja ef augmen-
tez le feu. Salez poivrez et laissez fiédir.

Pour la farce, faites chauffer 1 cuillerée & soupe d'huile
dans le wok et faites revenir les dés de fofu pendant
3 minutes en remuant sans cesse. Réservez. Ajoutez le
reste d'huile dans le wok et faites sauter les oignons,
I'ail, le piment et le galanga en remuant. Ajoutez les
aubergines et prolongez la cuisson pendant 2 &
3 minutes. Ajoutez les pousses de bambou, puis le tofu
et mélangez le tout. Incorporez la sauce de soja et la
sauce d'huitre végétarienne, salez et poivrez, mélan-
gez bien et réservez au chaud.

Faites cuire les cannelloni dans de I'eau bouillante salée.
Refirez & |'aide d'une écumoire et laissez bien égout-
fer. Farcissezles sans les laisser refroidir, puis dressez
sur des assiettes chaudes, coupezles en deux ef nap-
pez de sauce. Décorez de feuilles de coriandre et ser
vez aussiidt.

Ces canelloni farcis & I'asiatique
composent une délicate entrée.






e

Ces rouleaux délicats peuvent faire une entrée

sophistiquée pour un diner raffiné.

Rouleaux

G SCIUTTON

Pour la péte :

150 g de farine

1 ceuf, 1 jaune d'ceuf, 1 cuil. @ soupe d’huile, sel
Pour la farce :

350 g de filet de saumon froid, sel

poivre blanc

12 cl de créme bien fraiche,

1 cuil. a soupe d'aneth ciselé

Pour la sauce :

20 g d’échalotes, 10 ml de vin blanc

40 cl de court-bouillon de poisson

25 cl de créme, quelques filaments de safran

sel, poivre de Cayenne, quelques gouttes de jus de citron
20 g de beurre froid en morceaux

Et aussi :

1 blanc d’ceuf

1 cuil. & soupe d’huile végétale pour le plat

15 ¢l de court-bouillon de poisson

truffes noires en copeaux

brins d’aneth pour décorer

:
|

Préparez la pate en mélangeant tous les ingrédients (voir
page 26) jusqu'a obtention dune consistance ferme et
veloutée. Enveloppez dans du film alimeniaire et lais-
sez reposer | heure au réfrigérateur.

Coupez 200 g de filet de saumon en morceaux, salez,
poivrez et hachez menu. Déposez le saumon dans une
ferrine placée sur un lit de glace et mélangez avec la
moifié de la créme bien refroidie. Passez cefte prépa-
ration & la moulinette, en procédant en plusieurs fois,
puis & fravers un tamis fin en vous aidant d'une spatule.
Incorporez le reste de créme ef remuez jusqu’d obten-
tion d'une pate lisse. Rectifiez |'assaisonnement et réser
vez au frais.

Faites légerement congeler le reste de saumon pour pou
voir le découper plus facilement, puis détaillez des
franches de 2 mm d'épaisseur et de 10 cm de largeur.



Pour la sauce au safran, pelez les échalotes et coupez-
les en fines rondelles. Faiteses cuire dans le vin blanc.
Quond le liquide bout, ajoutez fe courtbouillon de pois-
son ef laissez réduire & un tiers & feu moyen. Ajoutez la
créme ef laissez épaissir. Passez cette sauce au famis.
Ajoutez le safran, les épices et le jus de citron, mélan-
gez et laissez mijoter & feu doux encore 10 minutes.
Réservez.

Sur le plan de travail faring, abaissez finement la pate
et découpez 4 rectangles de 15 cm sur 10. Déposez
3 tranches de saumon sur chaque rectangle, en laissant
un bord de 1 cm sur I'un des petits cétés et un bord de
4 cm sur le coté opposé. Salez ef poivrez. Eialez régu-
ligrement un quart de la farce sur chaque portion et par
semez d'aneth ciselé. Badigeonnez les bords de blanc
d'ceuf et enroulez soigneusement en pariant du bord
étroit.
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Badigeonnez d'huile un plat & gratin et disposez les
rouleaux. Nappez de courtbouillon de poisson et recou-
vrez de papier d'aluminium. Mettez au four préchauffé
a 150 °C (th. 4) et laissez cuire 20 minutes.

Retirez du four. Réchauffez la sauce au safran, ajoutez
le beurre et baitez au mixeur. Goliez et rectifiez |'assai-
sonnement. Vous pouvez incorporer quelques copeaux
de truffes dans la souce. Découpez chaque roulade en
frois et disposez sur des assieftes chaudes, nappez de
sauce, décorez de quelques copeaux de truffe et de
brins d'aneth et servez.

Ces rouleaux au saumon
sont accompagnés
d'une délicieuse sauce
au safran et a la truffe.







les amateurs de gratins devront garder a I'esprit le fait que les pates
supportent difficilement une chaleur « séche ». Pour les accommoder au four,
on les accompagnera systématiquement d'une sauce, béchamel ou sauce
tomate par exemple, voire d'un peu de créme fraiche ou de beurre fondu.

(>raTiNs

Pour éviter que les pates en gratin ne deviennent trop molles, évitez de

les faiire trop cuire avant de les passer au four, oU elles absorbent I'humidité
de la sauce. Enfin, surveillez toujours attentivement la cuisson car la belle

crolte dorée du gratin peut frés vite tourner au brun carbonisé. ..
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Le ragu alla bolognese de Gigina est
délicieux, Est-ce parce gu'elle le laisse
mijoter longtemps, parce gue son

| restaurant est & Bologne ou, fout

'™ simplement, parce qu'elle connait

| tous les secrets de la grande cuisine ?

En cuisine, on atteint rarement la perfection
avec les grands classiques. Adaptons-les librement
pour leur donner au moins un peu de fantaisie.

ne d la bolognaise

Il est préférable de se fier & son propre goit et a ses
connaissances de la cuisine pour revisiter certaines grandes
recettes. Les feuilles de lasagne laissent du champ & l'impro-
visation. Si la recette indique de la viande de beeut, on
ne s'interdira pas de la remplacer par du porc, de I'agneau
ou du gibier. La viande ne doit pas nécessairement &tre
hachée. Si on la coupe en petits morceaux, la sauce bolo-
naise se fransforme en un délicieux ragoit que l'on fera
mijoter un peu plus longtemps, ef voila tout |

400 g de fevilles de lasagne séches (16 feuilles)
ou 600 g de feuilles de lasagne blanches fraiches
sel

Pour la sauce :

60 g d'oignon, 70 g de carofte

1 branche de céleri, 40 ml d’huile, 40 g de beurre
500 g de viande de beeuf maigre hachée

2 cuil. @ soupe de concentré de tomates

250 g de tomates pelées en boite avec leur jus
sel, poivre noir

1 cuil. @ soupe de persil frais ciselé

1 cuil. & café de thym frais ciselé

1 cuil. a café de basilic frais ciselé

On trouve plusieurs 12 ¢l de bon bouillon de viande, 12 cl de vin rouge
variétés de feuilles Pour la béchamel :
de Jasagne dans le 25 g de beurre, 30 g de farine, 50 ¢l de lait
commerce. La forme sel s rechlane
ondulée « accroche » ! 90 ‘
bien la sauce se répartit 1 pointe de couteau de noix de muscade
mieux. fraichement répée
Et aussi :

beurre pour le plat, 80 g de parmesan répé

Versez la moitié de la
sauce & la viande sur le it
de pétes et lissez. Déposez
4 nouvelles feuilles de
pates-en les faisant se
chevaucher. Recouvrez
de la moitié de la béchamel.
Recommencez I'opération
en terminant par la
béchamel et parsemez

de parmesan fraichement
rape.




Pour la sau

-'c.:ol
‘-wv-w

\ . # 3 f- i .
a la viande, émincez finement |'cignon.

Fc-z la carotie et le céleri [avec ses feuilles)
et émincez le tout finement. Faites chauffer I'huile avec
e beurre dans une casserole et faites revenir la viande
hachée & feu vit. Ajoutez les légumes, remuez quelques
instants, puis incorporez le concentré de tomates. A |ou-
s tomates en boite avec leur jus, les aromates et

es herbes ef remuez. Versez le bouillon et le vin et lais-
sez mijoter pendant 50 minutes.

mel, failes fondre le beurre et ojoutez la

3
arine en remuant, sans laisser brunir. Ajoutez le lait,

remuez jusqu'a obtention une consistance lisse et por-
tez & ébulliion sans cesser de remuer. Assaisonnez, lais-
sez mijofer & petit feu pendant 20 minutes et passez la
sauce au tamis.

Plongez les feuilles de lasagne dans un grand volume
d'eau bouillante salée. Egouttez, étalez bien a plat e
recouvrez d'un linge humide. Beurrez le plat & gratin ef
lapissez le fond de 4 fevilles de pate se chevauchant.
Garnissez le plat [voir illustrations cicontre). Enfournez
les lasagne dons le four préchauffé a 180 °C ’ﬂ* Sle
laissez dorer pendant 40 minutes.
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Variation en vert pour un plat de lasagne
enfiérement végétariennes.

Lasagne aux blettes
el au chou-ave

Tapissez le fond d'un

g;a}at;zgés‘d;é%;?::x 12 fevilles de lasagne Epluchez les choux-raves et coupezles en tranches de
la farce aux légumes, les  sel 2 mm d'épaisseur ; coupez les fevilles en laniéres.
tomates et le fromage, Pour lg farce : ' Faites fondre la moitié du beurre et faites revenir le iout.
. puis recommengez deux 4 choux-raves (250 g chacun), 60 g de beurre Salez et poivrez, ajoutez la noix de muscade ef sau-
IO'E'T enterminant pardes o soivre blanc poudrez de farine. Ajoutez le lait et la créme et laissez
euilles de lasagne. 4 . . = ; . 3 ;
_ noix de muscade fraichement rdpée mijoter 10 minutes. Transférez dans une terrine et lais-
1 cuil. a soupe de farine, 50 dl de lait sez refroidir.
25 cl de créme
2 échalotes Pelez et hachez les échalotes. Séparez les feuilles de blettes
500 g de blettes des cotes et coupez ces derniéres en morceaux de 2 cm
300 g de tomates de long. Faites fondre le reste de beurre dans une poéle
Et aussi : et faites revenir les échalotes et les cotes de blettes. Reti-
beurre pour le plat rez la nervure centrale de chaque feuille ef coupez le vert
200 g de provolone mir fraichement rapé en larges laniéres, failesles blanchir, puis passez-es sous
4 cuil. a soupe de créme fraiche I'eau froide et laissez égoutter. Mélangez ensembie les
mélangée a 1 jaune d'ceut feuilles et les cotes de bleties et les choux-raves.

Ebovillantez les fomates, pelezles et refirez le pédon-
cule et les graines. Détaillez la chair en laniéres.

Faites cuire les feuilles de lasagne dans un grand volume
d'eau bovillante salée. Egouiiez, disposez a plat et
recouvrez d'un linge humide.

Beurrez un plat & graiin. Tapissez le
fond de 3 feuilles de pate (voir illus-
frations en haut & gauche) et recou-
vrez d'un tiers de légumes, ajoutez
les tomates et parsemez d'un fiers de
fromage. Renouvelez |'opération
jusqu’a épuisement des ingrédients
en ferminant par une couche de
lasagne. Nappez du mélange de
’ créme fraiche et de joune d'ceuf et faites
cuire pendant 40 minutes au four pré-

1 i

: {f chauffé & 180 °C [ih. 6).
X
i

>






Polenta pasticciata

la polenta est découpée en galettes (gnocchi alla
romana) et mise & gratiner avec une souce a lo tomate
et & la viande.

La Louve, symbole
de Rome, donne ici
sa forme a la bouche
d'une fontaine du
Campo de' Fiori.

lles de sauge cis

1/2 | de lait, sel

poivre noir

. | P 1. L5
noix de muscade fraic

. 3 F Cette recette romaine est un
pour le plat peu longue a préparer, mais
et fleurs de sauge le résultat est délicieux.
On décore le plat, juste avant
de servir, d'un peu de romarin
et de fleurs de sauge.

e i
romarin
80 g de parmesan fraichement répé

Portez de I'eau & ébullition dans une gran
Versez la semoule de mais en fine plui
vigoureusement avec une cuillére en t
formation de grumeaux. Des éclabou
produire jusqu'a ce que la bouillie épai
recommandé de couvrir la casserole d'un linge. Remuez
la polenta en tournant toujours dans | ]
d'une montre jusqu'a ce qu'elle se
serole (comptez 20 minutes).

Tapissez le plat d'une
premiére couche de
polenta, puis nappez de
sauce a la tomate et a la
viande. Recouvrez d'une
nouvelle couche de
polenta, nappez de
béchamel et parsemez

Versez la bouillie de mais sur une planche humide, éia-
lezla & I'aide d'une spatule pour former une plaque de

de parmesan rape. 1 em d'épaisseur et laissez refroidir. Découpez des




défaillez la chair en petits

e poéle et faites
es .orcs Ajoutez les
et faites-les dorer, puis
leux tiers d bC‘._.|| on.
dant

Remettez |O viande dans la poéle, ajoutez le concentré
de tomates, puis les tomates et le reste de bouillon.
Salez, poivrez et laissez mijoter 30 minutes & feu meyen,
Pour la béchamel, faites fondre le beurre, versez la farine
en pluie ef laissez blondir en remuant pendant 2 minutes.
A|out~z le lait et faites chauffer sans cesser de remuer,
puis laissez mijoter 10 minutes & feu doux. Goiitez et
rectifiez 'assaisonnement.

Tapissez un plat beurré de disques de polenta et pour-
suivez comme indiqué sur la page de gauche’ Faites
cuire 30 minutes au four préchauffé a 200 °C (th. 7).
Parsemez de romarin et de fleurs de sauge.
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e

Epinards, pates, tomates, fines herbes et fromage :
il n’en faut pas plus pour que la magie opére.

Gratin de macaron

AUX €piNards

Pour ce gratin, on choisira de préférence des macaroni
assez fins, de type bucatini ou perciatelli.

350 g de macaroni, sel

Pour la garniture :

400 g de jeunes épinards

300 g de tomates, 80 g d’oignons

2 gousses d'ail, 3 cuil. & soupe d’huile d’olive
sel, poivre noir

100 g de fromage corsé coupé en dés
Et aussi :
beurre pour le plat
1/2 cuil. & café de romarin frais haché
1/2 cuil. @ soupe de thym frais haché
40 g de beurre

Triez les épinards ef refirez les tiges dures, lavez les
feuilles et laissez égouter.

Ebouillantez les tomates, pelez, refirez le pédoncule et
les graines, puis détaillez la chair en dés. Pelez l'ail ef
les oignons et hachezles finement.

Faites cuire les macaroni dans un grand volume d'eau
bouillante salée. Laissez égoutter.

Pendant ce temps, faites chaulfer 'huile dans une grande
poéle et faites blondir les oignons et I'ail. Ajoutez les
épinards et laissez fondre. Salez et poiviez. Ajoutez les
fornates et mébngez, puis ajoutez le fromage coupé en
dés et laissez cuire en remuant délicatement.

Dans une grande terrine, mélangez les macaroni et la

préparation aux épinards. Beurrez généreusement un

plat & gratin et répartissez réguliérement ce mélange.

Parsemez de romarin et de thym hachés, ainsi que de
Y

petits morceaux de beurre et mettez au four préchauffé

a 200 °C [th. &). Laissez gratiner 20 minutes.

On choisira un fromage un peu
corsé pour donner plus de
saveur & ce gratin de pétes.
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Du gibier en sauce sous une croite de pates gratinées.

Gratin de pdtes

au civer de lievre

Ce plat se distingue par |'équilibre des saveurs qui le
composent. |l le doit en grande partie & I'emploi d'un
pecorino foscano trés parfumé, qui empéche les pates
de se dessécher et rehausse 'aréme du civet de lidvre.

250 g de penneffe rigate, sel
Pour le ragoit :
600 g de viande de liévre désossée
100 g d'oignons

30 g de beurre
2 cuil. & soupe d’huile végétale

sel
poivre blanc
1 cuil. @ soupe de concentré de tomates
25 ¢l de vin rouge
12 cl de bovillon de gibier
Pour la croite de pétes :
50 g de pain blanc sans la croite
2 gousses d'ail
20 g de pignons
sel
poivre blanc

40 ml d’huile d’olive

40 ml de créme

60 g de pecorino foscano fraichement rapé

1 cuil. a café de fevilles de thym

Et aussi :

beurre pour le plat

20 g de beurre fondu

Si les macaroni sont une spécialité du sud de I'lilie,
cette recette est trés nettement influencée par une cui-
sine plus septenirionale.

Retirez soigneusement la peau et les tendons de la viande
et découpeza en morceaux de 1 cm de coté.

Pelez les oignons et émincezles. Faites chauffer le beurre
dans une grande poéle et faites revenir & feu vif les mor-
ceaux de viande en les retournant de tous les cotés.
Ajoutez les oignons ef laissez dorer brigvement. Salez
ef poivrez. Incorporez le concentré de tomates et mélan-
gez. Déglacez au vin rouge et laissez réduire 2 @
3 minutes. Ajoutez le bouillon de gibier, couvrez et lais:
sez mijoter a petit feu 30 & 35 minutes.

Pour la croite de pétes, faites ramollir le pain dans un
peu d'eau et pressez forlement. Pelez ‘il ef passezle
au mixeur avec les pignons et le pain blanc, jusqu'a
obtention d’une pate lisse. Salez et poivrez. Ajoutez
I'huile d'olive trés progressivement, en remuant sans
cesse. Incorporez la créme et le fromage rapé. Parse
mez de thym.

Faites cuire les pennetie rigate dans un grand volume
d’eou bouillante salée. laissez égoviter. Salez et poi-
viez. Mélangez avec la pdte de pain.

Transtérez le ragoit dans un plat & grafin beurré et recow
vrez du mélange pain-pétes. Mettez au four préchauffé
& 200 °C (th. 6) et laissez cuire 25 & 30 minutes. Dix
minutes avant la fin de la cuisson, nappez de beurre
fondu.

Vous pouvez accompagner d'un verre de chianfi ou
d’un auire vin rouge, plus corsé et plus sec.
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Un plat facile a préparer, d’une légéreté tout estivale.
Seule recommandation : ne transigez pas sur
la fraicheur des ingrédients !

rafin de pdtes
Aux legumes

Des pennoni, des rigafoni ou des fortiglioni donneront
un résuliat particuliérement heureux. Mais on peut aussi
utiliser des variétés plus fines de pates creuses.

300 g de pétes creuses de type rigatoni, sel

Pour les légumes :

60 g d’oignons, 1 gousse d’ail

250 g d‘aubergines, 200 g de courgettes

100 g de céleri-branche, 300 g de tomates

4 cuil. & soupe d'huile d’olive

1 cuil. & café de thym ciselé, 1 cuil. & café de sauge

ciselée

1/2 cuil. & café de sel, poivre noir

12 <l de vin rouge sec

Pour la sauce : o )
100 g de pecorino fraichement rapé Pourﬁ:ﬁiﬁ;gfgg
200 ml de créme, 3 jaunes d’ceufs légumes de premiére

1 cuil. a soupe d'herbes ciselées qualité, frais et
sel, poivre noir croquants. Les variétés
noix de muscade fraichement rapée shEmes SO odins

. importance et vous
Et aussi : pouvez sans crainte
beurre pour le plat, 50 g de beurre fondu laisser libre cours

a votre imagination.




Pelez et hachez trés finement I'ail et 'oignon. lovez et
séchez les légumes sans les éplucher. Coupez |'auber-
gine en cubes de 1 cm de coté, Coupez les courgettes
et le céleri en petites rondelles. Ebouiliantez les fomates,
pelezles, retirez les graines et le pédoncule. Déiaillez
lo chair en dés.

Failes chauffer I'huile dans une grande poéle ef faites
blondir les oignons et I'ail. Ajoutez les aubergines, les
courgettes ef le céleri et laissez cuire 4 & 5 minutes.
Ajoutez les tomates, le thym et la sauge, salez et poi-
viez. Versez le vin rouge. Faites cuire a découvert & feu
vif, jusqu’a ce que les légumes soient tendres et le vin
rouge réduit de moitié.

Faites cuire les pates dans un grand volume d'eau
bouillante salée. Egouttez et mélangez aux légumes.
Beurrez un plat & gratin et gamissezle de ce mélange.

Battez ensemble, la créme, les ceufs et le fromage rapé,
ajoutez les herbes [persil, livéche, sarriette et romarin),
salez, poivrez ef assaisonnez de noix de muscade.

Nappez les pates de sauce au fromage et mettez au
four préchauffé a 200 °C (th. 6). Laissez cuire 20 &
25 minutes, en nappant réguliérement la surface de
beurre fondu. Pour obtenir une surface encore plus crous-
fillante, parsemez & mi-cuisson d'un mélange de cha-
pelure et de parmesan fraichement répé.

Gratins
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De délicieuses boulettes de pommes de terre délicatement nappées
d’un sugo de tomates et recouvertes d’une couche de fromage gratiné.

Gnocchi g la

sguce tomare

Pour que la péte & gnocchi resle séche et trés aérée,
on fera cuire les pommes de terre au four.

Pour les gnocchis :

900 g de pommes de terre

150 g de farine, 2 jaunes d’ceuf, sel

Pour la sauce :

800 g de tomates bien mires, 50 g de carotte
émincée

100 g d'oignons finement hachés

100 g de céleri-branche émincé

1 cuil. & café de sel, poivre noir

1 pincée de sucre, 4 cuil. a soupe d’huile d'olive
1 cuil. & soupe de basilic, 1 cuil. & café de fevilles
de thym

Ef aussi :

sel, beurre pour le plat

40 g de pecorine sardo fraichement répé

30 g de parmesan fraichement répé

20 g de beurre en flocons

basilic pour décorer

Ecrasez trés légérement

les cordons de péte et,

au moyen d'un couteau bien
aiguisé, découpez

des morceaux d'environ

1 cm de large.

Roulez les gnocchi un par un
sur une rape & légumes pour
obtenir un motif quadrillé qui
permet & la sauce d'adhérer.

Enveloppez les pommes de ferre une & une dans du
papier aluminium et faites cuire 1 heure au four pré-

chauffé & 200 °C [th. 6).

Coupez les lomates en petits dés. Faites mijoter & cou-
vert avec les carottes, les oignons et le céleri émincés,
pendant 40 minufes environ. Quand les légumes sont
cuits, passez-les dans un tamis grossier et recueillez dans
une casserole la purée ainsi formée.

Epluchez les pommes de terre. Déposez la farine sur le
plan de travail, creusez une fontaine et déposez au
cenire les jaunes d'ceufs et le sel. Passez les pommes
de terre encore chaudes au presse-purée et rapezles
audessus de la farine. Pétrissez le tout jusqu'a obten-
tion d'une pate lisse, puis laissez reposer 10 a
15 minutes. Séparez la péte en deux et roulez deux
cordons de 2 cm de diamétre. Saupoudrez de farine
et découpez les gnocchi [voir illusirations cicontre}. Pour
la cuisson, procédez en plusieurs fournées. Plongez les
gnocchi dans de |'eau bouillante salée, puis réduisez
la flamme. Dés qu'ils remontent & la surface, retirezles
a I'aide d'une écumoire et laissez égoutter.

Réchauffez la sauce tomate, salez, poivrez et ajoutez
le sucre. Incorporez I'huile d'clive par cuillerées sans
cesser de remuer et ajoutez les herbes. Mélangez les
gnocchi & la sauce et transtérez le tout dans un plat &
grotin beurré. Parsemez de pecorino sardo et de por-
mesan, puis de petits morceaux de beurre. Faites cuire
20 minutes au four préchauffé & 200 °C (th. 6). Déco-
rez de feuilies de basilic ef servez.
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Un ragoit de gibier et de potiron sous une croite
de pates pour un délicieux repas d’automne.

Gratin de macaron
au sanglier

Ce plat se prépare au début de I'automne, quand les
premiers potirons font leur apparition sur les marchés et
que les premiers gibiers pendent aux éials,

Pour la croiie de pates :

250 g de macaroni, sel

3 ceufs, 12 cl de créme, poivre noir

Pour le ragoit :

750 g de gigot de sanglier

75 g d’oignons blancs, 1 gousse d'ail

120 g de carottes, 90 g de céleri-branche

sel, poivre noir, 4 cuil. @ soupe d'hvuile d’olive
25 g de concentré de tomates, 300 ml de vin rouge
300 ml de bouillon de gibier,

1 cuil. & café de paprika en poudre

11/2 cuil. & soupe d'herbes ciselées

Pour le potiron :

700 g de potiron, 75 g d’oignon, 2 cuil. @ soupe

d’huile d’olive

sel, poivre noir Un délice en plusieurs
Et aussi : couches : le ragoit
beurre pour le plat de sanglier est disposé

de parmesan frais rapé S Un it e pexiion
50 g dep p et recouvert de

1 cuil. & café de persil haché, 40 g de beurre pates gratindes, -




pez la viande en morceaux d' environ 2 cm de coté.
i l'oignon et hocnaz les finement. Epluchez
aroties ei coupezles en dés de 5 mm de cdté. Parez

eelll

[

[}

5

e céleri et détaillezle en minces rondelles. Salez et poi-
viez |r‘- vial ‘1'

2 o
Faites chauffez I'huile dans une grande poéle et faites

dorer la viande de foutes parts. Ajoutez I'vignon, I'ail
gl les caroties ainsi que le céleri, mechngez et faites
evenir gualques instants. Incorporez le concentré de
fomates, sans cesser de remuer. Déglacez au vin blanc
st loissez réduire ae moitié. Ajoutez le bouillon de
gibler. Assaisonnez de sel, de poivre et de paprika
en poudre, ajoutez les herbes [persil, thym, sauge et
romarin} et laissez mijoter & petit feu pendant

2
435 minute

w

Epluchez le potiron, retirez les graines et l'intérieur fibreux

et coupez la chair en morceaux de 1,5 cm d'épaisseur.
Pelez et hachez finement I'oignon. Faites chauffer I'huile
et faites blondir les cignons jusqu'd ce qu'ils soient trars:
parents. Ajoutez les morceaux de potiron et laissez cuire
10 minutes en remuant sans cesse. Salez et poiviez,

Faites cuire les macaroni dans de I'eau bouillanie salée
et laissez égoutier. Baitez ensemble les caufs ef la créme,
salez, poiviez ef incorporez aux pétes.

Beurrez un plaf & gratin et lopissez le fond de potiron.
Nappez de rago(t de song| er et recouviez de pates.
Parsemez de pormesan et de persil ainsi que de petits
morceaux beurre. Faites cuire 20 minutes au four pré-
chauffé & 190 °C [ih. 6.
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Une sauce a base de petits légumes aromatisés aux herbes
compléte a merveille ce mélange de pates et de poisson.

AuUX sardines

les perciatelli sont aussi longs et fins que des spaghetti,
mais creux comme des macaroni. lls sont idéals pour
les gratins.

200 g de perciatellini

300 g de sardines

Pour la sauce :

80 g d’oignons

2 gousses d’ail

70 g de carotte

300 g de tomates

3 filets d’anchois en saumure
1 piment vert

1 brin de romarin

quelques feuilles de sauge

1 petit bouquet de persil

3 cuil. & soupe d’huile d'olive
1 cuil. & soupe de concentré de tomates
150 ml de vin rouge

sel, poivre noir

Gratin de perciatelll

Et aussi ;

huile pour le plat

12 cl de créme

100 g de pecorino fiore sardo fraichement rapé

Failes cuire les pates dans un grand volume d'eau
bouillante salée. Laissez égoutter.

Grattez les sardines pour les écailler, puis lever les filets
en refirant la t&fe, la queue ef les nageoires.

Pelez I'ail ef 'oignon et émincezles finement. Epluchez
la carofte ef taillezla en trés petits dés. Ebouvillantez les
fomates, pelezles, refirez le pédoncule et les graines,
puis coupez la chair en dés. Egouttez les anchois et
émincezles. Coupez le piment en deux, refirez les graines
et les cloisons blanches et coupezle en fines laniéres.
lavez le romarin, la sauge ef le persil, refirez les tiges
et ciselez les feuilles.

Faites chauffer I'huile dans une poéle et faites revenir
I'ail et 'cignon. Ajoutez la carofie et les lomates et mélan-
gez. Incorporez le conceniré de fomates, déglacez au
vin rouge et laissez mijofer 5 minutes & feu doux. Sans
cesser de remuer, ajoutez les anchois émincés, puis le
piment ef les herbes ciselées, salez et poivrez. Ajoutez
les pates et les filets de sardines en remuant délicate-
ment pour ne pas briser ces demiers.

Badigeonnez d'huile un plat & gratin ef remplissezle du
mélange de pates, de petits légumes et de sardines.
Mélangez ensemble la créme et deux tiers du fromage
et nappez le gratin de ce mélange. Parsemez du reste
de fromage et faites grafiner au four préchauffé a 200 °C
[th. ).






Une onctueuse sauce au fromage, du pecorino répé
etits morceaux de beurre font une couverture
croustillante et dorée @ ce gratin végétarien.

GCratin de macaron|

et des

aux legumes

les cime di rapa apportent une fouche originale & ce
gratin de légumes et de pétes. Il s'agit en fait des fanes
du navet. On peut le remplacer dans cette recette par
des brocolis, mais ceuxci n‘ont pas cefte légére amer-
tume qui se marie si bien ici avec les oignons, l'ail et les
fomates.

300 g de maccheroncini, sel

Pour le mélange de légumes :

80 g d'oignons

2 gousses d’ail

40 g de céleri-branche

3 cuil. a soupe d'huile d’olive

400 g de cime di rapa ou de brocolis
25 cl de bouilion de légumes

650 g de tomates

sel, poivre noir

Pour la sauce :

10 g de beurre

15 g de farine

25 dl de lait

sel, poivre blanc

noix de muscade fraichement répée
1 joune d’ceuf

50 ml de créme

20 g de casena di valtellina fraichement répé
1 cuil. @ soupe de créme fouettée

Ef aussi :

beurre pour le plat

30 g de pecorino fraichement répé
20 g de beurre en flocons

1 cuil. & café d'origan ciselé

paivre concassé

Les cime di rapa.
&galement surnommes
broccoletti di rapa,

se cuisinent comme les
brocalis. Leur amertume
est trés appréciée dans
les régions de Rome

et de Naples.

Pelez et hachez finement I'ail et les oignons. Parez le céleri
et émincezle. Faites chauffer ['huile dans une cocotte et
faites revenir I'ail, les oignons ef le céleri pendant 2 minutes.

lavez les cime di rapa, coupez les figes en morceaux
d'environ 6 cm de long. laissez entiéres les jeunes feuilles
ainsi que les bouquets, émincez les feuilles les plus
grandes. Dans une casserole, recouvrez les tiges de
bovillon et laissez mijoter 20 minutes. Pendant ce temps,
ébovillantez les tomales, pelezles, retirez le pédoncule
et les graines et détaillez la chair en petits dés. Ajoutez
les tomates aux fevilles ef aux rosettes de chou et lais:
sez cuire 5 minutes & feu doux. Salez et poivrez.



Faites cuire les maccheroncini dans un grand volume

d'eau bouillante salée et laissez égoutter. Mélangez
avec les légumes et transférez dans un plat & gratin

=

our la sauce, faites fondre le beurre dans une cas-
serole et faites blondir la farine en remuant sans cesse.
Ajoutez le lait et mélangez bien jusqu’a obtention
d'une consistance lisse. Solez, poivrez et assaison-
nez de noix de muscade répée. laissez cuire
20 minutes & feu doux sans cesser de remuer. Battez
ensemble les ceufs et la créme et incorporez ce
mélange au fond de sauce. Portez & ébullition et refi-

rez aussitot du feu. Passez la sauce au tamis. Faites
chautfer & nouveau, ajoutez le fromage et laissez
fondre en remuant sans cesse. Incorporez délicate-
ment la créme fouettée.

Nappez de sauce le mélange de légumes et de pates,
parsemez de pecorino et de petits morceaux beurre.
Mettez au four préchauffé & 200 °C (th. 6] et laissez
gratiner 20 minutes. Décorez d'origan et de poivre
concassé et servez.
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Si I'époque romaine a laisse de
nombreux vestiges de pierre,
I'ltalie n'a presque rien conservé
de la cuisine antique, si ce n'est
une certaine predilection pour
les herbes fraiches.

Cette spécialité romaine est agrémentée
d’une sauce tomate trés épicée.

Gnoccehi alla romana

les gnocchi alla romana, préparés & la farine de mais
et gratinés, sont un des grands classiques de lo cuisine
romaine. La semoule de mais leur donne un léger godt
de noix qui s'accorde trés bien avec la sauce épicée.

Pour la polenta :

50 cl d’eau

1 cuil. a café de sel

150 g de semoule moyenne de mais
Pour la sauce tomate :

500 g de tomates bien mires
80 g d’oignons

1 gousse d'ail

1 petit piment rouge

5 cuil. a soupe d’huile d’olive

2 cuil. & soupe de persil ciselé

1 cuil. & soupe d’herbes ciselées
100 ml de bouillon de viande
30 g de ricotta salata

sel

Pour le beurre aux herbes :

100 g de beurre

1 gousse d’ail écrasée

2 cuil. & soupe d’herbes ciselées
Et aussi :

beurre pour le plat

40 g de parmesan frais répé

A l'aide d'un emporte-
piéce, découpez dans

la polenta des galettes

de 6 cm de diamétre.
Disposez-les dans le plat

a gratin beurré et parsemez
de parmesan rapé. Nappez
de beurre aux herbes.

Portez de I'eau & ébullition dans une grande casserole.
Versez la semoule de mais en fine pluie en remuant
: _ vigoureusement avec une cuillére en bois pour éviter la
R e & e T formation de grumeaux. Des éclaboussures peuvent se
Gl o T LR S ' produire jusqu’a ce que la bouillie épaississe, il est donc
A Wt A recommandé de couvrir la casserole d'un linge. Remuez



‘aide d'une spo-
1 cm d'épaisseur ef lais-

niez les tomates, pelez
es graines, puis détaillez la
t coupezle en fines |om=='|es
deux, retirez ':;s graines e

a chair en fines |O‘“I€'r‘:“~

ites reve-

ot les her::es cise-

lées [origan, sauge ef romarin), ainsi que le piment et
les tomates en dés. Mouillez avec le bovillon ef laissez
mijofer 20 minutes sans couvrir.

Préparez le beurre aux herbes : faites rapidement
revenir |'ail dans le beurre fondu. Ajoutez les herbes
[persil, origan, romarin), remuez et réservez. Prépa-
rez les gnocchi alla romana [voir illustrations page ci-
contre).

Mettez le plat au four préchauffé @ 220 °C [th. &]. Lais:
sez cuire 10 minutes, puis allumez le gril et faites gro-
finer 1 minute. Au moment de sewvir, incorporez Ig ricofia
fraichement rGpée o la souce tomate, rectifiez I'assai-
sonnement et présentez & part, dans une sauciére.

Fabrigqués avec de la
semoule de mais, les
gnocchi alla romana se
distinguent également
des gnocchi traditionnels
par leur forme en galette.
lls accompagnent &
merveille les viandes

en sauce et les gibiers.
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Dans ce grand restaurant de

s Vienne, les fleckerin au chou sont
préparés au dernier moment, & la
poéle et sans lait de poule. On les
sert genéralement avec des magrets
de canard en salaison.

C’est la version raffinée du gratin de pate
au jambon (schinkenfleckerln) autrichien.

Krautfleckerin

Associant du chou blanc, des pétes maison et un trés
bon jambon cuit, ce plat traditionnel autrichien est trés
SQVOUTeUX.

Pour la péte :

200 g de farine, 2 ceufs, 1 cuil. a soupe d’huile
1/2 cuil. a café de sel

Pour le gratin :

300 g de chou blanc

100 g de lard maigre fumé

150 g de jambon cuit

90 g d'oignons, 30 g de beurre

Pour le lait de poule :

3 ceufs, 125 g de créme fraiche, 12 cl de lait
sel, paivre noir

Ef gussi :

30 g de beurre pour le plat

60 g de beurre fondu

En supprimant le chou

et en doublant la gquantité
de jambon cuit, vous
obtiendrez de savoureux
schinkenfleckerin
(fleckerin au jambon).

Dans une terring, mélangez

les oignons, le chou blang, le
lard et le jambon. Ajoutez les
fleckerin et mélangez le tout.

| Badigeonnez de beurre un

plat & gratin et remplissez-le
du melange. Lissez la
surface et nappez de lait
de poule.



Préparez la pate [voir page 26). Enveloppezla dans
du film climentaire ef laissez reposer 1 heure au réfri-
gérateur. Abaissez finement la pate sur le plan de fro-
vail fariné et laissez sécher quelques instants. Décou-
pez des petits carés de 1,5 cm de cété, plongezles
dans de |'eau bouillante salée ef laissez cuire jusqu’a
ce qu'ils soient al denfe. Egoutiez et rincez rapidement
sous |'eau froide pour éviter qu'ils ne collent.

Ebouillantez le chou blanc, puis rincezle a I'eau froide.
Refirez les grosses cotes et coupez les feuilles en laniéres.

Coupez le lard en petits dés et le jambon en dés gros-
siers. Emincez finement 'ail. Faites fondre le beurre dans
une poéle et faites blondir les oignons émincés. Pour le
lait de poule, mélangez les ceufs et la créme fraiche,
ajoutez le lait, salez et poivrez. Préparez le gratin (voir
illusirations page ci-contre).

Faites cuire le gratin pendant 40 & 45 minutes au four
préchauffé & 200 °C (th. 6), jusqu'a ce que la 3urface
soit dorée et croustillante. Nappez réguliérement d'un
peu de beurre fondu pour éviter de laisser sécher.
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L'addition de farine et
d'ceufs donne une pate
lisse et élastique. On en
fagonne aussi bien les
gnocchi classiques que
les gnocchetti, plus
petits.

Des gnocchi maison dans la plus pure tradition italienne,

pour accompagner un ragoit d’agneau.

Gratin de gnocchett

la péte doit éire travaillée en gnocchetti alors qu'elle
est encore toute fraiche, pour donner & ces demiers leur
forme et leur consisiance. Choisissez des pommes de
terre & chair farineuses et faitesles cuire au four.

Pour les gnocchetti :

500 g de pommes de ferre

100 g de farine, 50 g de semoule

1 cuil. a café de sel, 1 jaune d’ceuf

Pour le ragoit d’agneau :

400 g de gigot d’agneau

80 g d’oignons, 2 gousses d'ail

40 g de céleri-branche, 80 g de poivron rouge

1 pefit piment vert, 100 g de courgette

sel, poivre noir

3 cuil. & soupe d'huile d’olive, 100 ml de vin rouge
1 cuil. & soupe d'herbes ciselées (thym, romarin, persil)
200 ml de bouillon d'agneau

Et aussi :

huile pour le plat

100 g de fromage de chévre affiné

30 g de beurre fondu pour humecter

1 cuil. & café d'herbes ciselées (thym, romarin)

Enveloppez les pommes de terre dans du papier alu-
minium et faites cuire 1 heure au four préchauffé a

200 °C [th. ).

Pendant ce temps, coupez lo viande en morceaux d'envi-
ron 1 cm de cdté. Pelez et hachez finementi l'ail et les
oignons. Emincez le céleri. Coupez le piment et le poi-
vron en deux, refirez les graines et les cloisons blanches
et émincezles. Coupez la courgetie en dés de 5 mm
de coté.

Salez et poivrez la viande, Faites chauffer I'huile dans
une cocotte et faites revenir la viande de foutes paris.
Ajoutez |'ail, les oignons ef le céleri et faites dorer le
tout & feu vif. Déglacez au vin rouge, ajoutez le thym,
le romarin, le persil, le piment et le poivron, mouillez au
bouillon d'agneau et laissez mijoter 20 minutes. Ajou-
tez les dés de courgetie ef laissez cuire 5 minutes. Rec-
fifiez |'assaisonnement.

Préparez les gnocchetii [pour la préparation de la pdte,
voir page 332). Roulez la péte en cordons d’environ
5 mm d'épaisseur, saupoudrez de farine et découpez
des morceaux de pate de 1 cm de long. Plongez les
gnocchetii dans de I'eau bouillante salée. Dés qu'ils
remontent a la surface, retirez & I'aide d’une écumoire.

Graissez un plat @ gratin, nappez le fond de ragoit
d'agneau et recouvrez de gnocchetti. Coupez le fro-
mage de chévre en dés et parsemezen le plat. Nop-
pez de beurre fondu et faites gratiner 15 minutes au
four préchauffé a 200 °C (th. 6). Au moment de servir,
décorez d'herbes ciselées.






Sur ce marché de la
vieille ville de Lugano, on
trouve des spécialités
régionales suisses et
italiennes.

Dans le Tessin, c'est le
merlot qui accompagne
les plats de la region.

les gnocchi s'accordent bien avec ces deux fromages
au golt prononcé : un fromage de montagne frés par-
fumé et un gorgonzola bleu au goit incomparable et
délicieux.

Pour les gnocchi :

600 a 700 g de pommes de terre
200 g de farine

2 ceufs

sel

poivre blanc

Un plat roboratif et trés parfumé pour I'hiver.

Gratin de gnoccehi
aux deux fromages

Les gnocchi sont trés
apprecies des
Tessinois, qui les
marient avec des
fromages et des
jambons de pays.

Pour la sauce :

20 g d’oignon

1 gousse d’ail

50 g de jumbon cru {de Parme ou des Grisons)
100 g de jambon cuit

100 g de tomme de monfagne
200 g de gorgonzola

250 g de tomates

300 ml de créme

20 g de beurre

sel, poivre blanc

Et aussi :

beurre pour les ramequins
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Enveloppez les pommes de terre une & une dans du
papier aluminium et mettez-les & cuire 1 heure au four
préchaufté & 200 °C [th. 6). Préparez la pate [voir
page 332). laissez reposer 5 minutes. Formez deux
cordons de pdie de 2 cm de diométre et saupoudrez-
les de farine. Découpez des morceaux de 1 cm de lor-
geur et passezies sur une répe a légumes pour y impri-
mer un mofif quadirillé {c’est ce quadrillage qui refient
la sauce). Pour la cuisson des gnocchi, procédez en
plusieurs fournées. Plongezles dans de I'equ bouillante
salée, réduisez la flamme ef laissez cuire 5 & 8 minutes.
Quand ils remontent & la surface, retirez-les & I'aide
d'une écumoire et laissez égoutter.

Pour la sauce, pelez ef hachez finement I'ail ef I'cignon.
Emincez le jambon cru et coupez le jambon cuit en dés
de 5 mm d'épaisseur. Coupez les deux fromages en
petits dés. Ebouillantez les iomales, pelezles et coupez-

A

les en deux. Refirez le pédoncule et les graines et détaillez
la chair en petits dés. Dans une casserole, faites réduire
la créme aux deux tiers.

Faites fondre le beurre dans une sauteuse et faites blon-
dir I'ail et les oignons. Ajoutez les deux jambons et faites
revenir quelques insianis. Ajoutez la créme réduite, puis
les deux fromages que vous faites fondre en remuant
constamment la préparation. Incorporez les dés de
fomates, salez ef poivrez.

Beurrez quatre ramequins et répartissez les gnocchi.
Nappez de sauce et laissez cuire 20 minutes au four
préchauffé & 200 °C (th. 6}, jusqu'a ce que le dessus
soit doré et croustillant.




348 Gratins

La cuisine du Tessin, & la
frontiére entre la Suisse et I'ltalie,
est trés savoureuse et rappelle
celle de la Lombardie voisine.

Un plat pour le début de 1'été,
dés "apparition des premiéres courgettes.

Gratfin de pdtes
auUx courgettes

On choisira pour cette recefie de jeunes courgettes avec
leurs fleurs, et pour le rago(t la chair fendre d'un cochon
de lait. les capellini peuvent &tre remplacés par de fines
tagliatelle maison.

150 g de capellini, sel

Pour le ragoit :

60 g d’ocignon, 2 gousses d'ail

400 g de cochon de lait (cuisse}

500 g de tomates, 100 g de caroftes

100 g de céleri-branche, 2 cuil. a soupe d'huile d'olive
1 cuil. @ soupe de concentré de fomates

25 cl de vin blanc

sel, poivre noir

7 1/2 cuil. & soupe de feuilles de thym
E 1 cuil. & soupe de persil ciselé
: 10 petites courgettes avec leurs fleurs
Etaussi :
- 60 g de fromage de montagne suisse fraichement

w rapé, 20 g de chapelure

: beurre pour le plat
; y ¥ . 20 g de beurre en flocons

Tapissez le fond du plat
de pates. Versez la maitié
du ragodt, puis recouvrez
avec la moitié de
courgettes. Procédez de
méme pour le reste des
ingrédients. Parsemez

du mélange fromage-
chapelure, puis de petits
morceaux de beurre.




hez finement |'ail et I'cignon. Enlevez la
ndons de la viande et coupez-la en petits
ouillantez les tomates, pos<e/_-|vs sous I'eau
les, refirez le pédoncule et les graines ef
chair en petits dés. Epluchez et émincez les
caroftes. lavez le céleri et coupezle en minces rondelles.

ans une poéle et faites revenir
. Ajoutez les caroites, le
. Incorporez le concentré
rendre brigvement, puis dégla-
issez mijoter 30 minutes. Ajou-
, salez et poivrez. laissez mijo-

aly "'I

ter encore 30 minutes & feu doux et incorporez les
herbes a la fin.

Pendani ce temps, faites cuire les pates dans un grand
volume d'eau bouillante salée et laissez égoutter. lavez
et séchez soigneusement les courgeties avec leurs fleurs,
coupezles dans le sens de la longueur et refirez |'extré-
mité non fleurie. Salez et poivrez légérement les franches
de courgettes. Mélangez le fromage ef la chapelure.
Beurrez le plat & gratin et garnissezle (voir illustrations
page ci-conire}. Faites cuire 30 a 40 minutes &u four
préchauffé ¢ 190 °C (th. &), jusqu'a ce que le dessus
soit doré et croustillant.

3

0
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La fabrication artisanale
des fromages de chévre.
Certains seront affinés
longuement jusqu’a
développer ce délicieux
golt de noisette qui
caractérise les bons
fromages de chévre.

L'association de deux fromages de chévres, l'un sec et parfumé,
: : : . A P
I'autre frais, apporte a ce gratin une saveur originale.

Gratin de macaroni
au fromage de chevre

Des pates creuses donneront ici un résuliat particuliére-
ment heureux. Le plat sera plus céré, permetiant aux dif-
férents ingrédients de libérer tous leurs arémes.

300 g de macaroni ou de zite

sel

Pour la sauce :

1 gousse d'ail, 80 g d’cignons
600 g de tomates, 20 g de beurre
2 cuil. a soupe d’herbes ciselées
sel, poivre noir

Et aussi :

beurre pour le plat

30 g de fromage de chévre sec rapé
100 g de fromage de chévre frais

Faites cuire les pates al dente dans un grand volume
d'eau bouvillante salée, puis laissez égoutter.

Pelez et hachez finement |'ail et les oignons. Pelez les
tomates, puis détaillez la chair en dés. Faites fondre le
beurre dans une poéle et faites revenir rapidement I'ail
et les oignons. Ajoutez les tomates et laissez fondre 2
a 3 minutes. Ajoutez enfin les herbes [basilic, thym, ori-
gan et persil), salez ef poivrez. Incorporez les pates et
mélangez bien.

Beurrez un plat & gratin et versez la préparation. Par
semez de fromage de chévre sec répé. Coupez le chévie
frais en tranches recouvrez-en les pétes. Meitez au four
préchauffé & 200 °C (ih. &) et laissez cuire 20 minufes.

L’aréme du fromage de chévre se
modifie avec le temps. Un fromage
frais est doux et d'une saveur
presque neutre. Un fromage sec
sera beaucoup plus golteux

au contraire et parfumeé.
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Sous son manteau doré, un grand classique
de la cuisine des pétes.

Gratin de pdtes au jJamionon
et aux légumes

la structure aérée de ce gratin est due aux pefites paies
creuses qui entrent dans sa composition et qui permet-
fent de libérer les riches arémes des légumes, clives et
herbes fraiches. Un peu de fromage de chévre pour
rehausser le fout ef le four est joué. Ce plat léger est lig
avec juste un peu d'ceuf et de créme et se dégusie avec
une salade verie, pour un déjeuner sans fagon.

250 g de malloreddus sardi ou d'autres pétes creuses

courtes, sel

Pour les légumes :

500 g de tomates

200 g de courgettes

300 g de petits pois

100 g d'oignons

2 gousses d'ail

12 olives noires

200 g de jambon cuit

5 cuil. & soupe d'huile végétale

59': . : Entre deux couches de
poivre noir pates, les légumes

conservent tout leur jus et
leur moelleux.

1/2 cuil. a café de thym ciselé

2 cuil. @ soupe de basilic ciselé en laniéres
1 cuil. @ soupe de persil ciselé

60 g de pecorino frais rapé

1 ceuf

100 ml de créme

Et aussi :

huile pour le plat

2 a 3 cuil. a soupe de beurre fondu

Les herbes

fraiches parfument
délicieusement tous les
plats de pates. On peut
les cultiver sur un rebord
de fenétre ou, mieux
encore, dans une serre.




Pelez les tomates et détaillez la chair en laniéres. Lavez
lgs courgeties ef coupez la chair en rubans un peu épais.
Ecossez les petits pois. Pelez ef hachez finement |'qil et
les oignons. Coupez en deux les olives et retirez les
noyaux. Coupez le jambon en laniéres.

Faites cuire les pales ol dente dans un grand volume
d'eau bouillanie salée, puis laissez égoutter.

Faites chauffer I'huile dans une poéle ef faites revenir
I'ail et I'cignon. Ajoutez les fomates et les courgettes et
laissez cuire 2 minutes. Salez, poiviez et ajoutez la moi-

fié des herbes, puis le jambon, les pefits pois et les olives
et mélangez bien.

Badigeonnez d'huile un plat & four ef versez au fond
lo moitié des pates. Nappez de légumes el recou-
vrez le fout du reste de paies. Parsemez de fromage.
Battez ensemble |'ceuf et la créme avec le reste
d'herbes aromatiques et versez le mélange sur les
pates.

Faites cuire 30 & 40 minutes au four préchauffé a

200 °C [th. 6). Nappez de beurre fondu.
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Ce duo méditerranéen d’aubergines
et d’agneau s'accompagne ici de pétes.

Dans les Balkans,
les aubergines font

1 ? 1
partie de la cuisine ( E }
quotidienne. Leur chair rO | m e S p O g |
tendre se marie a

merveille avec des

e QUX aUbergines

la moussaka se prépare habituellement sans pates, mais
cette variante peut ouvrir de nouveaux horizons | Ce
gratin est moins riche qu'une auihentique moussaka, car
les aubergines ne sont pas rissolées dans |'huile comme
le veut la recette traditionnelle. On peut aussi omettre
la béchamel qui nappe habituellement ce gratin et la
remplacer par un bouillon léger, lié a la Maizena.

250 g de spagheiti, sel

Pour la farce :

AD0 g d'aubergines, 1 cuil. a café de sel
100 g d'cignons, 1 gousse dail
300 g de viande d’agneau désossée
250 g de tomates

4 cuil. @ soupe d'huile d’olive

1/2 cuil. & café de sel, poivre noir

1 cuil. & café de paprika en poudre
Pour la sauce ;

20 g de beurre, 10 g de farine

12 cl de bouillon de viande

12 el de créme

100 g de fromage de brebis rapé

Et qussi :

30 g de beurre pour le plat

1 cuil, & soupe de persil ciselé

Séchez les tranches

d'aubergines avec du
papier absorbant et
tapissez le fond d'un plat
beurré en réservant
quelques tranches. Sur
ce lit, alternez une couche
de pales, une couche de
viande puis une autre
couche de pates. Etalez
le reste de viande &t
recouvrez avec le reste
des aubergines. Nappez
de béchamel au fromage.




Coupez les aubergines en tranches de 1 cm d'épais-
seur. Salezles généreusement et réservez au frais pour
les faire dégorger.

Pelez et émincez les oignons. Epluchez I'ail ef écrasezle.
Coupez la viande en petis dés. Pelez les tomates, refirez
les pépins et détaillez la chair en petits morceaux. Faites
chauffer I'huile dans une poéle et faites revenir 'ail et les
oignons. Ajoutez la viande et faites dorer rapidement &
feu vif. Ajoutez les tomates, salez, poivrez et assaisonnez
de paprika, puis laissez &tuver 10 minutes & feu doux.

Gratins

Faites cuire les spaghetii al dente dans de 'eau bouillante
salée et laissez égoutter. Pour la sauce, faites fondre le
beurre dans une casserole, ajoutez la farine ef laissez
blondir. Déglacez au bouillon tout en remuant et lais-
sez réduire quelques instants. Ajoutez la créme ef faites
cuire 6 & 8 minutes jusqu'a épaississement. Faites fondre
le fromage dans ceffe sauce en remuant sans cesse.
Remplissez le plat & grafin [voir illustrations page ci-
contre] et faites cuire 25 & 30 minutes au four préchauffé
a 200 °C [th. &), jusqu’a ce que la surface soit dorée.
Parsemez de persil ciselé et servez.
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Disposez les tranches
d'aubergines dans un
plat, assaisonnez st
nappez d'huile. Laissez
macerer au moins

1 heure. )

Pour confectionner ce somptueux gratin méditerranéen, on fait cuire
les pates dans un bouillon de veau qui leur conférera une note épicée.

PasTTsio

Pour les tranches d’aubergines :

300 & 400 g d’aubergines, 2 gousses d'ail

1/2 cuil. a café de sel, poivre noir

12 cl d’huile végétale

Pour la farce :

300 g de macaroni, 1,5 | de bouillon de veau
600 g de viande d’agneau, 1/2 cuil. a café de sel
poivre noir

1 petit piment

150 g de lard maigre fumé

60 g d'oignons, 40 g de carotte, 60 g de poireau
500 g de tomates bien mires, 2 cuil. a soupe d’huile
végétale

2 cuil. a soupe d'herbes fraiches ciselées

Pour la sauce :

20 g de beurre, 20 g de farine, 25 <l de lait

sel, poivre noir

60 g de fromage de brebis rapé

Et qussi :

beurre pour le plat

Coupez les aubergines en tranches de 5 mm d'épais-
seur. Ecrasez |'ail. Disposez les tranches d'aubergines
dans un plat, assaisonnez et nappez d'huile. laissez
macérer au moins | heure,

Faites cuire les macaroni dans un bouillon de veau, égout
tez en réservant le bouillon et conservez les macaroni &
couvert. Faites réduire le bouillon & 12 ¢l. Emincez la
viandg irés finement, remplissezen une ferrine, salez, poi-
viez ef réservez. Coupez le piment en deux, refirez les
graines et les cloisons blanches et détaillez la chair en
fines laniéres. Ajoutez celles<i & la viande et mélangez.

Emincez trés finement le lard, les oignons, la carotte et
le poireau. Pelez les tomates et détaillez la chair en
petits morceaux. Faites chauffer I'huile dans une sau-
teuse et faites revenir & feu vif le lard, les oignons, la
carotte et le poireau. Ajoutez la viande et laissez dorer

_sans cesser de remuer. Ajoutez les tomates, mélangez

bien et laissez mijoter 5 & 10 minutes. Mouillez avec
le bouillon réduit, ajoutez les herbes ciselées f rectifiez
I'assaisonnement. laissez cuire sans couvrir jusqu'a ce
que le liquide soit presque entierement évaporé.

Pour la sauce, foites fondre le beurre dans une casserole
et versez lo farine. laissezla se colorer légérement, ajour
iez le lait, remuez jusqu’a obtention d’une consistance
lisse, assaisonnez et laissez cuire 20 minutes sans ces
ser de remuer, Faites fondre le fromage dans cette scuce.

Beurrez un plat & gratin et garnissezle [voir illusirations
cicontre). Faites cuire 30 a 40 minufes ou four pré-

chauffé & 200 °C (th. 6).

Tapissez de macaroni le fond
d'un plat & gratin beurré et
recouvrez avec la moitié de

i lafarce a la viande.

Recouvrez d'une couche de
pates, puis superposez les
tranches d'aubergines sur
les pates (voir illustration 2).
Etalez le reste de farce.

Recouvrez du reste de
macaroni, nappez de sauce
au fromage et lissez avec
une spatule.
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Tomates fruitées et poivrons rouges et verts :

un plat plein de fraicheur et de vitamines.

Gratin de pdtes au poulet

Volaille, légumes et épices parfumées composent un
plat délicieusement estival. Si on utilise des pates toutes
préfes, on choisira de préférence des lasagnette.

Pour la péte :

125 g de farine

125 g de semoule de blé dur

2 ceufs

1 jaune d'ceuf

1/3 de cuil. a café de sel

Pour le poulet :

1 poulet prét a cuire (env. 1,2 kg)
sel, poivre noir

2 cuil. & café de paprika doux
4 cuil. & soupe d’huile d’olive
400 g de poivrons rouges et verts
600 g de tomates

60 g d’cignons, 2 gousses d'ail -
2 cuil. a café de jus de citron

1 pincée de cannelle moulue
1/2 cuil. & café de sucre

1 cuil. & soupe d’origan ciselé

1 cuil. & soupe de persil ciselé
Et aussi :

beurre pour le plat

60 g de fromage de brebis répé

Préparez la pate (voir page 26). Enveloppez-la dans
du film climentaire ef laissez reposer 1 heure au frais.
- Coupez le poulet en deux, salez, poivrez et saupou-
drez de paprika.

Faites chauffer 2 cuillerées & soupe d'huile dans une
grande poéle et faites revenir les deux moitiés de pou-
let. Terminez de cuire au four préchauffé a 200 °C
(th. 6] pendant 30 minutes, en arrosant réguliérement
de jus de cuisson. Relirez et laissez refroidir. Découpez
la viande en pefites bouchées.

Coupez les poivrons en deux, refirez les graines et les
cloisons blanches et coupez la chair en cubes de 1 cm.
Ebouillantez les tomates, pelez les tomates, refirez les
graines puis coupez les fruits en huit. Pelez et émincez
I'cil ef I'cignon.

Faites chauffer le reste d'huile dans la poéle ei faites
revenir |'ail et I'cignon. Ajoutez les morceaux de poi-
vrons et laissez étuver 5 minutes. Ajoutez les tomaies,
le jus de cifron, la cannelle, le sucre, le sel et le poivie
et loissez cuire encore 3 minutes. Ajoutez les morceaux
de poulet, mélangez ef réservez.

Abaissez la pate finement sur le plan de travail fariné
et découpez des rubans de 1,5 @ 2 ¢m de largeur.
Faitestes cuire dans de I'ecu bouillante salée et laissez
égoutter.

Mélangez délicatement les losagnette avec le poulet
et les poivrons. Réchauffez le tout pendant 2 minutes,
incorporez |'origan et le persil et mélangez. Versez la
préparation dans un plat & gratin beurré, parsemez de
fromage répé ef faites gratiner 10 & 15 minutes au four

préchauffé & 200 °C (ih. 6).
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Fruits de la mer et légumes du marché
pour un gratin mexicain.

Incorporez les seiches
dans la preparation

aux légumes et laissez ! iy
[aTin de pares
Ajoutez les pates

et melangez bien.

AUX seiches
e Qux Tomares

Cn choisira des pelites pdtes creuses pour ce gratin de
seiche délicatement relevé d'une sauce tomate oux
piments. le piment habariero, sans doute le plus fort du
monde, apporte du feu & la sauce, mais on peut le rem-
placer par une variété moins épicée. Cette recette se
prépare avec un fromage mexicain, le queso afejo,
une péte séche au lait de vache blanc qui fond sans

Sur la plupart des
marchés de Mexico,
les marchands ne

présentent qu'un petit filer, ce qui le rend parficuliérement adapté & la cuis-

assortiment de produits son en gratin. On peut le remplacer par un pecorino LS PR S e e

mais |'ensemble des romano, un parmesan ou fout autre fromage extra-dur. mises en valeur par la

étals offre un choix trés S d;l'aFI}e' %
sdveur inien et

abondant.

e chaleur du piment habanero.

500 g de petites seiches prétes a cuire
100 g d’oignons blancs

2 gousses d'ail

1 piment habaiiero

60 g de céleri-branche

60 g de carotte

500 g de tomates

3 cuil. a soupe d’huile végétale

sel

poivre noir

1 cuil. & soupe de persil ciselé

400 g de coquillettes

Et aussi :

huile pour le plat

60 g de queso afiejo fraichement rapé ou
de parmesan

12 cl de créme



fﬂ' "
il

ez les seiches en deux. Pelez et hachez finement |'ail

:-Igf‘!O".S. Coupez le "‘ nenf en 'JeUX refirez |'ES QI'CIHES

loisons blanches et ér“. cez finement la chair. Net-

toyez le céleri, pelez la carotie et émincezles. Ebouillan-
25 pu._ détaillez la chair en dés.

uffer huile dans une grande poéle et faites
er I'ail et les oignons. Ajoulez le piment,

dore la caroite,
e céler e? les tomates, salez, poivrez e laissez mijoter
5 minutes a feu doux. Ajoute ie persil et .ncorpo.e;' les

tin. Mél ange z |
=

ir illustration 2 en

haut & gauche] et versez le fout dans le plat. Battez
ensemble le fromage et la créme et nappez le plat de
cette préparafion. Faites gratiner 20 minutes au four pré-
chauffé a 180°-200 °C (th. 56). la crolie doit rester

claire.







Des pates sucrées en dessert, voire en plat principal,
voici un chapitre qui pourra faire hésiter les plus courageux
et se détourner méme les amateurs de pdtes... Il existe pourtant

SUCIréees

de nombreuses recettes traditionnelles, souvent en provenance

des pays d'Europe centrale, qui associent les pates & des douceurs
sucrées : chocolat, noix, fruits, le tout nappé de sauces, crémes

ou sabayons... Pour ces plats insolites, on prendra la peine de faire
soir-méme sa pdte, car celles que 'on trouve toutes prétes

dans le commerce ne sont pas adaptées a ces recettes.
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Pates au chocolat

Pour éviter que la pate
de cacao ne colle,
saupoudrez-la
généreusement de farine
avant de |'étaler,

Les griottes et la créme a la vanille
font de ce dessert un vrai chef-d’ceuvre.

la créme a la vanille et la compote de griottes peuvent
éire remplacées par une sauce vanillée : fouettez
ensemble 3 jaunes d'oeufs et 50 g de sucre dans une
terrine jusqu'a obtention d'une consistance onctueuse.
Dans une casserole, portez & ébullition 25 ¢l de lait
avec une gousse de vanille en morceaux. Incorporez
progressivement le lait chaud aux jaunes d'ceufs sucrés,
reversez dans la casserole et réchauffez en remuant sans
laisser bouillir, jusqu'a ce que la sauce commence &
épaissir.

Pour les pétes :

250 g de farine, 100 g de cacao en poudre
30 g de sucre glace

2 sachets de sucre vanillé

4 ceufs, sel

Pour la compote de griottes :

1 bocal de griottes en conserve (poids égoutté 350 g)
10 g de Maizena

40 g de sucre, 1 morceau de cannelle

1 clou de girofle

Pour la créme a la vanille :

12 cl de créme, 20 g de sucre glace

1 sachet de sucre vanillé

Pour décorer :

petites feuilles de menthe

Pour la pate, préparez les ingrédients sur le plan de tra-
vail [voir illustrations cicontre). Pétrissez le tout rapide-
ment en une péte lisse, enveloppezla dans du film ali-
mentaire et laissez reposer 30 minutes au frais. Abaissez
finement la pate au laminoir, en resserrant les cylindres
jusqu'a |'épaisseur souhaitée. Découpez des frenette de
3 mm de large, disposez-les sur un torchon et laissez
sécher quelgues instants.

Faites égoutter les griottes, recueillez le sirop et préle-
vezen 12 cl. Réservez quelques griottes pour lo déco
ration. Déloyez la Maizena dans 2 cuillerées & soupe
de sirop ef portez le reste & ébullition avec le sucre, la
cannelle et le clou de girofle. Incorporez la Maizenc et

Mélangez la farine

et le cacao en poudre avant
de les déposer en fontaine
sur le plan de travail.

Dans le puits, déposez
le sucre glace, le sucre
vanillé et I'ceuf battu.

remuez au fouet en loissant gonfler jusqu’a ce que le
jus se lie. Ajoutez les griofies ef mélangez bien. Retirez
la cannelle et le clou de girofle ef réservez.

Battez ensemble la créme, le sucre ef le sucre vanillé.
Faites cuire les trenetfe dans un grand volume d'eau
bouillante légérement salée. Egouttez et dressez sur des
assiettes creuses, couronnez d'un peu de créme ef accom
pagnez de compote. Décorez de feuilles de menthe et
de quelques griottes entiéres et servez sans atendre.
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Inspirée de la confection

des pralines, la créme ganache
est une farce révée

pour ces ravioli au chocolat.

Deux saveurs conjuguées pour ces ravioli surprise :
une fine péte d’amandes aromatisée & l'orange
et une tendre créme ganache.

~Rawvioli surprise

Pour 60 pieces

Pour la péte :

250 g de farine, 100 g de cacao en poudre

4 ceufs, 30 de sucre glace

2 sachets de sucre vanillé

Pour la créme ganache :

200 g de chocolat @ cuire mi-amer, 50 ¢l de créme
Pour la péte d’amande :

30 g d'écorce d'orange confite,

200 g de pate d’'amande

80 g de sucre glace, 4 ¢l de Cointreau

Pour la compote :

250 g de griottes, 60 g de sucre

4 cl de vin rouge, 1 pincée de clou de girofle moulu
1 pincée de cannelle moulue,

1 cuil. & café de Maizena

Pour la sauce a la vanille :

6 jaunes d’ceufs, 100 g de sucre, 50 l de lait
1 sachet de sucre vanillé

Et aussi :

1 blanc d’ceuf pour badigeonner

sel ’



Préparez la pate en mélangeant tous les ingrédients [voir
pn

page 364). Réservez.

Pour la créme ganache, concassez le chocolat. Poriez
la créme & ébullition dans une casserole et faites fondre
le chocolat en remuant sons cesse. Homogénéisez la
masse au fo ef elecir qU(_. et |O|SS‘:‘Z reposer quel qdﬂs
heures ou foute une nuit au réfrigérateur.

Coupez I'écorce d'orange confite en petits morceaux.
Travaillez la péte d'amande avec le sucre et le Coin-
freau, ._JU|S |"|CO.’,.;O"E7 |es mOorceaux G 6\_.'L'::l|'cn O Ol'Clr]g‘:'
Battez la créme gaonache jusqu'a ce qu'elle soit ferme
ef remplissezen une poche & douille {ouveriure n° Q).

. 5 e
Reservez au reirigeraieur.

lavez ef danoycutez les griottes. Portez a ébullition 80
ml d'ecu avec le sucre, le vin rouge et les épices, bais-
sez le feu et faites éiuver les grloHDs dans ce mélange
pendant 3 & 4 minutes. Délayez la Maizena dans un
peu d'eau froide, incorporez le mélange & la compote
et laissez refroidir.

1

Batftez ensemble les jaunes d'ceuts et le sucre jusqu'a
ce que le sucre soit bien dissous. Porfez & ébullition le

lait avec le s incorporez lentement le
mélange aux jaunes d'ceufs sucrés. Faites chauffer sans
laisser bouillir et sans cesser de remuer, jusqu’a ce que
la sauce épaississe. Passezla au tamis fin.

Etalez la pate en bandes de 15 cm sur 50. Avec une
roulette lisse, découpez des rectangles de 5 cm sur 10.
Déposez un peu de force & la péte d'amande sur chaque
rectangle et couronnez d'une noisetie de créme ganache.
Badigeonnez les pourtours de blanc d'ceuf et repliez la
pate sur la farce en pressant fermement les bords.

Faites cuire les ravioli 5 minutes dans de 'eau bouillante
salée, puis laissez égoutter. Nappez le fond des assieftes
de sauce & la vanille. Dressez les ravioli sur ce it et les
griottes tout autour.
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La farce séduit ‘:mr son délicat aréme d’amande ameére
que vient compléter un aérien sabayon.

Ravioli rouges
au sabayon

le jus de betterave rouge est un colorant neutre de got
qui permet de réaliser un trés joli contraste entre une
farce de couleur claire et une péate rouge foncé.

pa g

Pour la pdte :

80 ml de jus de betterave rouge

250 g de farine, 2 ceufs

1 jaune d'ceuf, 2 cuil. a soupe d’huile
1/2 cuil. @ café de sel

Pour la farce :

50 g de macarons

200 g de ricotta

50 g de sucre glace

jus d'1/2 cifron

zeste répé d’1 citron non fraité

1 cl d’Amaretto

Pour le sabayon :

3 jaunes d’ceufs, 1 ceuf

120 g de sucre, 1 cuil. & caté de Marsala
Et aussi :

1 jaune d’ceuf, sel

quelques feuilles de mélisse cifronnée

il Fouetiez ensemble la ricotta
i et le sucre glace et ajoutez
le jus de citron et le zeste,
I'’Amaretio et les macarons
piles.

Avec une cuillere a café,
deposez une noix de farce
au centre de chaque carré.

Badigeonnez soigneusement
les bords de blanc d'ceuf
et refermez le rectangle.

Pressez fermement

les bords, €liminant ies bulles
d'air en piquant délicatement
la pate et decoupez

‘les ravioli a la roulette.
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Pour la péte, portez & ébullition le jus de betterave rouge
et faites réduire & 30 ml, puis laissez refroidir. Ajoutez
aux autres ingrédients et péirissez le tout. Enveloppez
la péie dans du film olimentaire ef loissez reposer 1 heure
ou frais.

Pilez les macarons : enfermez-les dans un sachet ali-
mentaire et passez @ plusieurs reprises le rouleau & patis-
serie dessus. Préparez la farce [illusiration 1).

Abaissez une pdte aussi fine que possible sur le plan
de travail fariné et parlagez en deux bandes égales.
Sur l'une d'elles, dessinez des carrés de 5 cm de cété.
Préparez les ravioli [voir illusirations 2 & 4). laissez
sécher quelques instants sur le plan de fravail fariné.

Pendani ce femps, préparez le sabayon. Dans une fer-
rine, batiez en créme les jaunes d'ceufs, I'ceuf et le sucre.
Faites cuire au bain-marie sans faire bouillir I'eau de lo
casserole sur laquelle repose la terrine. Ajoutez le Mar-

sala. Fouettez vigoureusement jusqu'd ce que la créme
ait doublé de volume. Retirez la terrine du bain-marie
et déposezla dans un récipient d'eau glacée. Faites
refroidir le sabayon en fouettant.

Faites cuire les ravioli 5 & 6 minutes dans de |'eau
bouillante légérement salée, puis laissez égoutter. Dres-
sez sur des assiefies creuses avec le sabayon et déco-
rez de feuilles de mélisse citronnée.
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& »»

Cet entremet sucré était deja connu sous |'ancienne
monarchie austre-hongroise.

SKUDANKI
auUx graines de pavor
et compaote de pommes

les skubanki se trouvent aussi bien en Bohéme gu'en

Autriche. La variante présentée ici est sucrée et parfu-

mée aux graines de pavol, mais on frouve qussi des

skubanki salés, aux oignons ou au fromage. la pate

doit éfre trés fraiche et cuite presque aussitdl pour évi-

ter de se dessécher. On utilisera de préférence des

pommes de lterre cuites au four, dont la consistance,

une fois écrasées, convient mieux a la réalisation de

cefte pate que celle des pommes de terre ¢ 'eau ou @ o~

la vapeur. ne doit pas &ire trop
sucreg pour creer

un contraste avec
les gnocchi.

Pour la compote de pommes :
500 g de pommes aciduiées

25 ¢l d’eau

60 g de sucre

zeste et jus d'1/2 citron non fraité
Pour la péte :

500 & 600 g de pommes de terre
150 g de farine, sel, 1 ceuf

Et aussi :

70 g de beurre

80 g de graines de pavot moulues
30 g de sucre glace

Epluchez les pommes, coupezles en huit et retirez le tro-
gnon. Poriez I'eau & ébulliion avec le sucre ef le zesie
de citron. Ajoutez les morceaux de pommes et faites cuire

Les petites capsules bleues du pavot comestible contiennent
des graines trés prisées dans la cuisine d'Europe de I'Est.
Ces graines sont riches en huile. Pour éviter qu'elles

ne rancissent, on les écrasera au dernier moment, brievement & feu doux : les morceaux doivent rester entiers.

Golitez, ajoutez du jus de citron et laissez refroidir.



Préparez la paie : enveloppez les pommes de terre dans
du papier aluminium et faites cuire 1 heure au four pré-
chauffé & 200 °C (th. 6). Epluchezles. Déposez la farine
sur le plan de travail, creusez une foniaine et déposez
au centre les jaunes d'ceuts et le sel. Passez les pommes
de terre encore chaudes au presse-purée et rapezles
audessus de lo farine. Péirissez le tout jusqu’a obten-
tion d'une pate lisse, puis laissez reposer 10 a 15
minufes.

Séparez o pate en deux et roulez deux cordons de 4
cm de diamétre et saupoudrezes de farine. Découpez
des trongons de 1 cm de large et roulezles & la main
en moulani les extrémités en pointes. Pour la cuisson,
procédez en plusieurs fournées. Plongez les gnocchi
dans de |'eau bouillante salée, puis réduisez la lamme.
Deés qu'ils remontent & la surface, refirez-les a I'aide
d'une écumoire et laissez égoutter.
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Faites fondre le beurre et ajoutez les graines de pavot
pilées. Dressez les pdies sur les assiettes, nappez de
beurre au pavot et saupoudrez de sucre glace.

Servez la compote & part,
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Ce dessert trés riche peut faire office de plat principal
pour un repas sans facon.

Ravioll et griottes
A l'eau-de-vie
Pour la péte :
50 g de semoule de blé dur,
100 g de farine
1 ceuf, 1 @ 2 jaunes d'ceufs
1 pincée de cannelle moulue, 1 pincée de sel
Pour la farce :
25 cl de lait, 60 g de beurre
10 g de sucre, 10 g de sucre vanillé
1 gousse de vanille, 1 pincée de sel
60 g de semoule de blé dur, 1 ceuf
zeste d’1/2 citron non traité
Pour les griottes :
500 g de griottes, 80 g de sucre
1 morceau de cannelle, zeste d'1 orange non traitée
6 cl de kirsch
jus d’1 citron, jus de 2 oranges
6 cl de liqueur de cassis, un peu de Maizena
Pour les biscuits pilés :

120 g de beurre, 100 g de macarons pilés
50 g d’amandes pilées, 1 pincée de cannelle moulue

Et aussi :
100 g de chair de noix de coco Mélangez la semoule ef la farine et dép
sucre glace, 1 jaune d'ceuf plan de travail. Creusez une foniaine au ¢
1/2 | de lait de coco, 80 g de sucre sez |'ceuf, les jounes d'ceufs, lo cannelle ef |
1 morceau de cannelle gez a la fourchette, en incorporant progs
1/2 | de glace a la vanille farine des bords. Avec les mains, trava

nant la farine vers |'intérieur et péfrissez jusqu’'a ob

fion d'une pate homogene. Enveloppezlo dans du film
alimentaire et laissez reposer 1 heure au frais.

Pour la farce, portez & ébullition le lait o )
le sucre, le sucre vanillé, la gousse de vanille et le sel.
Ajoutez la semoule en pluie en remuant 1 i
sez réduire. Refirez du feu ef laissez tigdir.
I'ceuf et le zeste de citron, enlevez lo
et laissez refroidir. Llavez et séchez =5
vezen un quari. Retirez les tiges ef les noyaux des
griottes ef coupez les fruits en deux. Dans une
role, faites caroméliser le sucre avec le baton d
nelle et le zeste d'orange. Déglacez au kirsch, ajot
les jus de citron et d'orange ‘et faites réduire de moitié.




Ajoutez foutes les griottes el laissez mijoter a feu doux
1 & 2 minutes. Ajoutez le cassis ef remuez. Délayez la
Maizena dans un peu d'eau, versez dans la prépara-
fion et portez briévement & ébullition.

Faites fondre le beurre dans une poéle et faites sauter
les biscuits écrasés, parfumez & la cannelle et réservez.

Coupez la chair de noix de coco en fins copeaux et
disposez sur une plaque. Saupoudrez de sucre glace
et faites griller au four préchauffé & 180 °C [th. 5). Lais-
sez refroidir.

Abaissez la péte finement et découpez des carrés de
6,5 cm de coté avec une rouletie dentelée. Au moyen
d'une poche a douville ouveriure n® 9, déposez une
noisefte de farce au centre de chaque carré de pate.
Badigeonnez les pourtours de blanc d'ceuf battu, repliez
en iriangles et pressez fermement les bords. Dans une
casserole, portez a ébullition le lait de coco avec le
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sucre et le baton de cannelle. Plongez les pates farcies
dans ce liquide et laissez cuire 3 & 4 minutes. Retirez
& |'aide d'une écumoire et laissez égoutter. Passez plu-
sieurs fois les ravioli dans les biscuifs écrasés et dressez
sur les assiettes. Garnissez de boules de glace & la
vanille et de griottes & I'eaudevie, décorez de copeaux
de noix de coco et servez.
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La tradition culinaire
autrichienne est riche
en entremets sucres

a base de pates,

que I'on peut déguster
dans la plupart des
restaurants de Vienne.

Un plat sucré qui réjouira petits et grands. Si vous le proposez en dessert,

divisez les quantités par deux.

Quenelles

AUX NOIsertes

les pates aux fruits secs sont une spécialité autrichienne.
Une fois cuites, elles sont rapidement passées a la poéle,
puis enrobées d'un mélange de fruits secs pilés et de
sucre.

Pour la pate :

600 g de pommes de terre, 200 g de farine
50 g de beurre, 50 g de semoule, 2 d'ceufs
1 pincée de sel

Pour la garniture :

50 g de beurre, 40 g de sucre

3 cuil. a soupe de jus d’orange

120 g de noisettes moulues

zeste d’1/2 orange non fraitée

Et aussi :

sel, sucre glace

zeste d’1 orange non traitée

Pour la péte, enveloppez les pommes de terre dans du
papier aluminium et faites cuire 1 heure dans un four
préchauffé & 200 °C (th. ). Epluchezles. Déposez la
farine sur le plan de travail, creusez une fontaine et

déposez au cenire les jounes d'ceufs et le sel. Passez
les pommes de terre encore chaudes au presse-purée
et répezles audessus de la farine. Pérrissez le tout jusqu'a
obtention d'une péte lisse, puis laissez reposer 10 &
15 minutes.

Séparez la pafe en deux ef roulez deux cordons de
4 cm de diamétre et saupoudrez-les de farine. Décou-
pez des froncons de 1 cm de large et roulez-les & la
main en moulant les extrémités en pointes. Pour la cuis-
son, procédez en plusieurs fournées. Plongez les que-
nelles dans de I'eau bouillante salée, puis réduisez la
flamme. Dés qu'ils remontent & la surface, retirezles &
I'aide d'une écumoire et laissez égoutter.

Faites fondre le beurre dans une poéle, ajoutez le sucre
et le jus d'orange et laissez légérement caraméliser. Incor-
porez les noiseftes moulues et le zeste d'orange et mélan-
gez bien. Ajoutez enfin les quenelles et remuez jusqu'a
ce qu'elles soient foutes bien enrobées de ce mélange.
Dressez les pates sur les assiettes, parsemez d'un peu
de sucre glace ef de zeste d’orange et servez.

La quantiteé de sucre

est laissée a I'appreciation
de chacun. On posera
donc sur la table un flacon
de sucre glace.






On pourra servir ce gratin avec une sauce a la vanille

ou une compote de fruits légérement acide.

Gratin de pdtes
AUX Nolisettes

Battez en mousse le beurre,
les jaunes d'ceufs et la moitié
1 du sucre glace.

Battez en neige les blancs
d'ceufs avec le reste

de sucre glace et incorporez
délicatement aux jaunes

i d'ceufs.

Mélangez les noisettes,
le chocolat, la chapelure,
la cannelle et le zeste
de citron et incorporez

1 &lamousse.

Ajoutez enfin les pates,
melangez délicatement
et fransférez dans le plat
a gratin.

Un délicieux mélange

de tagliatelle, de chocolat
et de noisettes pour

les amateurs

de sensations nouvelles.

Pour la péte :

200 g de farine

2 ceufs, 1 cuil. a café d’huile, 1 pincée de sel
de l'equ si nécessaire

Pour la garniture :

80 g de beurre, 80 g de sucre glace
4 jaunes d’ceufs, 4 blancs d’ceufs
80 g de noisettes moulues et grillées
80 g de chocolat a cuire répé

20 g de chapelure

1 pincée de cannelle moulue

zeste d'1/2 citron non traité



Et aussi :
sel

beurre pour le plat
sucre glace

la pate, tamisez lo farine sur le plan de travail et

ne fontaine au milieu. Ajoutez les autres ingré-
muez & la fourchette en incorporant
gressivement la farine des bords. Incorporez
farine & lo main et péirissez le tout jusqu'a obten

a une pate lisse.

@

?
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Enveloppezla dans du film alimentaire et laissez repo-
ser 30 minutes au réfrigérateur.

Abaissez la pate et découpez des fagliatelle de 6 mm
de large. Faites cuire dans de I'eau bouillante légére-
ment salée. Laissez égoutter.

Préparez le mélange noisetteschocolat (voir illustrations ci-
contre). Garnissez un plat a gratin beurré et généreuse-
ment tapissé de chapelure. Faites cuire 25 & 30 minutes
au four préchauffé @ 200 °C (th. 6), jusqu'a ce que les
pdtes soient dorées. Saupoudrez de sucre glace et servez.
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les termes fechniques [noms de pates ou
notions de cuisine) sont en italique.

A

Abaisser la pate, 31
Accessoires, 44, 45
Agneau
agnolotii sauce aux truffes, 282
manti, 304
pappardelle festonate
aux boulettes de viande, 204
pastitsio, 356
ravioli a 'agneau, 274
Agnolotti sauce aux truffes, 282
Aji no udon, 24
Al dente, 34
Allgaier, 38, Q0
Anchois
bucatini & la sauce aux cépres, 152
tagliatelle all'accivga, 102

Anellini, 19

Anguille
pennette & I'anguille fumée, 162

Arfichauts
bucatini aux artichauts nouveaux, 104
fettuccine aux artichauts, 120
Asabarishoga, 130
Asiago vecchio, 38
Asperges
bar aux asperges et aux fozzoletti, 174
cannelloni aux asperges, 296
pappardelle aux asperges sauce
au citron, 128
ravioli de veau aux asperges, 288
tubetti aux asperges vertes, 118
Aubergines
gratin de spaghetti aux aubergines, 354
salade d'aubergines ef crevettes
aux vermicelles de riz, 122

B

Bambou
nouilles sautées au canard
el aux pousses de bambou, 256
vermicelles frits aux pousses
de bambou, 138
Bami goreng, 250
Bar aux asperges et aux fazzoletti, 174

Bavefte, 12

Baveitine aux cigales de mer, 150
Béchamel (sauce), 41
Bigoli aux cailles, 230
Blé, 8,9
Blettes
lasagne aux bleites
et au chourave, 322
Boeuf
consommé de beeuf oux nouilles
ef aux chataignes d'eau, 56
ditali & la sauce piquante, 210
pappardelle au ragodt de boeuf, 208
Bolognaise '
lasagne & la bolognaise, 320
sauce bolognaise, 43
tagliatelle & la bolognaise, 200
Boudin

maultaschen au boudin
et & la choucroute, 292

Boulettes de poisson et pates

a la sépia, 166
Boulettes de porc au vermicelle de riz, 214
Brocolis
rigatoni aux brocolis, 108
Brodo
tortellini in brodo, 48
Bucaiini, 11
Bucatini

aux artichauts nouveaux, 104
0 lo sauce aux capres, 152

au poulet, 244
C
Cailles
bigoli aux cailles, 230
ravioli aperti aux cailles, 232
Calamars
penne aux calamars, 176
Canard

conchiglie au canard, 252

magrefs de canard fumés aux petits
legumes et aux nouilles chinoises, 254
nouilles aux foies de canard, 258
novilles sautées au canard

et aux pousses de bambou, 256

Canelones & la catalane, 303
Canestrini, 14
Cannelloni, 14, 17

Cannelloni
a la forestiere, 266
au tofu ef aux légumes, 314

aux asperges, 296
debout, 270

Capelli d’angelo, 13
Capellini, 10
Cappelletii, 15, 23

Capres
bucatini & la sauce aux capres, 152
Caserecce, 15
Cavatielli, 18
Cellentani, 16
Cepes
lasagnette aux cepes, 76
mauliaschen de chevreuil cux cepes, 294
pappoardelle con funghi, 80
quenelles de pommes de terre
aux cépes, 26
tortelli aux épinards farcis aux cépes,
278
fortelloni aux cépes, 280

Cerf
filet de cerf sur nid de tagliatelle, 226

Champignons
agnolotii sauce aux iruffes, 282
canelloni & la forestiere, 266
dim sums aux champignons, 311
fettuccine aux truffes blanches, 84
lasagnette aux cépes, 76
maultaschen de chevreuil aux cépes,
294
pappardelle con funghi, 80
pdtes fraiches aux truffes, 86
pelmeni aux champignons, 308
pirojki aux champignons et au foie gras,
306
quenelles de pommes de terre
aux cépes, 96
spdizlen aux champignons
et aux herbes, 92
fagliatelle aux champignons, 94
taglierini ou poulet et aux truffes d'été,
247
tortelli aux épinards farcis aux cépes,
278
tortelloni aux cépes, 280

Chasoba, 24

Chataignes d'eau
consommé de boeuf aux nouilles
et aux chataignes d'eau, 56
Chevreau
agnolotti sauce aux truffes, 282

Chevreuil
gnocchi au chevreuil, 224
mauliaschen de chevreuil aux cépes, 294

Chifferi rigati, 16



Chifferotti rigati, 16
Chiocciole, 16

Chocolat
pates au chocolat, 364

Cheu chinois

vermicelle de riz au chou chinois, 188

Chou

schupfnudeln et chou & la bavaroise,

110

Choucroute
maultaschen au boudin
el d la choucroute, 292

Chourave

lasagne aux blettes et au chourave,

322

Choy sum
novilles frites au choy sum
et aux poivrons, 132
nouilles soba au choy sum, 114

Cigales de mer
bavettine aux cigales de mer, 150

Citron
pappardelle aux asperges sauce
ou citron, 128

Cochigliette, 23
Conchiglie, 15, 19, 23
Conchiglie au canard, 252
Conchiglioni, 15

Consommé

de boeuf aux nouilles ef aux chataignes

d'eau, 56

de volaille aux pétes et aux saucisses, 52

Coguillettes, 15, 16, 19, 23
Coralline, 19
Courgettes

gratin de pdtes aux courgettes, 348

lasagnetie aux piments
et aux courgettes, 98

macaroni au pigeon et aux courgettes,

240
Crabes farcis aux pates, 154
Cravatting, 14
Creste di gallo, 16, 23

Creveites
novilles de Canton au fofu, viande
ei creveties, 216
salade d'aubergines ef crevettes
aux vermicelles de riz, 122
soupe indienne aux crevettes, 62
tourte aux spaghetti, aux crevettes
et aux légumes, 160

wontons frits au porc et aux crevettes,

312

Croustillants de pétes au lapin, 298

Crustacés
Voir Poissons, crustacés et fruits de mer

Cuisson des pdtes, 34

Curry
soupe au curry, 64
Dashi, 58, 130
D
Deasserts

pales au chocolat, 364
gratin de pdtes oux noisettes, 376
quenelles aux noiseftes, 374
ravioli et grioties & |'eaude-vie, 372
ravioli rouges au sabayon, 368
ravioli surprise, 366
skubanki aux graines de pavot
et compote de pommes, 370
Dim sums aux champignons, 310
Dischi volanti, 16
Ditali & la scuce piquante, 210
Ditali, 17
Ditalini, 19
Ditaloni rigati, 17
Dolcelatte, 40

Durum, 8

E

Ecrevisses
pafes noires aux écrevisses, 164

Eliche, 16, 20, 23
Elicoidali, 16, 17
Emmental, 38

Epinards
gnocchi aux épinards ef au civet
de ligvre, 228
gratin de macaroni aux épinards, 326
tortelli aux épinards farcis aux cépes,
278
tortelli aux épinards, 272
et sardines en papillotes, 156
gratin de spaghelii aux aubergines, 354

F

Faisan
fazzoletti au faisan, 234
tortelloni au faisan, 50

Farfalle, 14, 20, 23

Index

Farfalline, 14, 23
Fartalloni, 14
Fazzoletti, 202

Fazzoletti
aux ris de veau, 202
au faisan, 234

Fedelini, 10
Fettuccelle, 13
Fettuccine, 13, 20, 22

Fettuccine
aux artichauts, 120
aux truffes blanches, 84

Fideos con salsa verde, 182
Fideud de mariscos, 158
Fileia del Calabrese, 15

Filet de cerf sur nid de tagliatelle, 226

Fili d'oro, 19
Filini, 19

Fini, 18

Fior di latte, 39
Fischiofii, 16
Fleckerln, 32
Foie gras

pirojki aux champignons
et au foie gras, 306
Formaggini, 40
Fromage, 37-39

Fromages

379

gratin de gnocchi aux deux fromages,

346

gratin de macaroni au fromage
de chévre, 350

millerighe au fromage, 300

penne rigate aux deux fromages, 88

spatzlen aux deux fromages, 90
Fruits de mer

Voir Poissons, crustacés et fruits de mer

Fugnini, 19
Fusilli, 11, 16, 20, 23, 32

G

Gallanini, 19
Galle quadre, 15
Galle rotonde, 14
Gargarnelli, 18
Gemelli, 15
Gibier
bigoli aux cailles, 230
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fazzoletti au faisan, 234

filet de cerf sur nid de fagliatelle, 226
gnocchi au chevreuil, 224

gnocchi au sanglier, 220

gnocchi aux épinards ef au civet

de lievre, 228

ravioli aperti aux cailles, 232

spaghetti au ragodi de ligvre, 222
gratin de macaroni.au sanglier, 334
mauliaschen de chevreuil aux cépes, 294

Gimelli aux sardines, 146
Gnobetti, 18

Gnocchetti
gnocchetti Don Alfonso, 78
gratin de gnocchetti, 344

Gnocchi, 18
Gnocchi

& la sauce tomate, 332

alla romana, 340

au chevreuil, 224

au sanglier, 220

aux épinards et au civet de ligvre, 228

grafin de gnocchi aux deux fromages,
346

Gorgonzola, 40
Gorhalik sehriye, 19
Gramigna, 16
Grana padano, 37
Grana irentino, 37

Gratins
de gnoccheltli, 344
de gnocchi aux deux fromages, 346
de macaroni au fromage de chévre,
350
de macaroni au sanglier, 334
de macaroni aux épinards, 326
de macaroni aux légumes, 339
de pates ou civet de lievre, 328
de pates au jambon et aux légumes,
352
de pales au poulet, 358
de pales aux courgettes, 348
de pates aux légumes, 330
de pates oux noisettes, 376
de pates oux seiches et a la fomate,
360
de perciatelli aux sardines, 336
de spaghetti aux aubergines, 354
gnocchi alla romana, 340
krauffleckerln, 342
lasagne & la bolognaise, 320
lasagne aux bleftes et au chourave, 322
pastitsio, 356
polenta pasticciata, 324

Gruyere, 38

H

Hime chuka soba, 25
Idiazabal, 38

Hokkien (nouilles), 72
Homard farci aux pates, 180
Huitres

nouilles aux huitres et & la sauce tomate,

170

I-K

lkeshima cha somen, 24
lkeshima shiso somen, 24

Jambon
gratin de pates au jambon
et aux légumes, 352

tagliatelle verde & la sauce au jambon,
206

Kishimen, 24
Krauffleckerln, 342
Kritharakia, 19

Kuskus, 19
L
Langousie

novilles sautées & la langouste, 190
lopin

croustillants de pates ou lopin, 298

pizokel au rable de lapin, 238

tortelli au lapin, 236

lasagne, 13

lasagne
a la bolognaise, 320
aux bleftes et au chou-rave, 322

lasagnette, 13

Lasagnette
oux cépes, /6
aux piments et aux courgeties, 98
Legumes [mélangés)
cannelloni au tofu ef aux légumes, 314
gratin de macaroni aux légumes, 339
gratin de pétes au jombon
et aux légumes, 352
grafin de pales aux légumes, 330

légumes sautés et nouilles aux ceufs, 136

magrets de canard fumés aux petits
légumes et aux novilles chinoises, 254
nouilles de riz aux petits légumes, 134
tagliatelle aux petits légumes, 124

fourte aux spaghetti, aux crevettes
et aux légumes, 160

Ligvre
gnocchi aux épinards et civet de lidvre,
228
gratin de pates au civel de lidvre, 328
spagheiii au ragoit de ligvre, 222

Llinguine, 12, 21
lumacineg, 16
lumaconi rigati, 16
lumaconi rigati, 16

M

Macaroni, 11

Macaroni
au pigeon et aux courgettes, 240
gratin de macaroni au fromage
de chevre, 350
gratin de macaroni au sanglier, 334
gratin de macaroni aux épinards, 326
gratin de macaroni aux légumes, 339

Maccheroncini rigati, 17
Maccheroni alla genovese, 12
Maccheroni napoletani, 19
Machine a pétes, 30, 31, 44

Magrets de canard fumés aux petits
légumes et qux nouilles chinoises, 254

Mais
gnocchi alla romana, 340
pates au mafis, 116
polenta posticciota, 324

Malloreddus, 18
Maltagliafi, 14, 32
Manchego, 38, 39
Manti, 304
Mascarpone, 40
Matasse, 22

Maultaschen
au boudin et a la choucroute, 292
de chevreuil oux cépes, 294

Mee, 24

Mezzanelli, 11

Mezze maniche, 17
Mezze penne rigate, 16
Mezze rigatoni, 17

Mezze zite, 11

Miflerighe, 17

Millerighe au fromage, 300



Mimoletie vieille, 38
Minesirine, 19
Montasio vecchio, 38

Moules
quenelles aux moules et ¢ la tomate,

168
Mozzarella, 39

N

Naeng myun, 24
Nastrini, 14
Novilles, 24

Nouilles
au poulet, 248
au fofu, viande et crevettes, 216
aux foies de canard, 258
aux hulires &f & lo sauce tomate, 170
aux trois poivrons, 126
consommé de boeuf aux novilles
et aux chétaignes d'eau, 56
de riz aux petits légumes, 134
frites au choy sum et aux poivrons, 132
légumes sautés et nouilles aux ceufs,
136
magrets de canard fumés aux petits
légumes et aux novilles chinocises, 254
nouilles sautées a la langouste, 190
ragolt de novilles, 58
salade de nouilles soba, 130
sautées au canard et aux pousses
de bambou, 256
sautées au fruits de mer, 192
sautées au porc, 212
sautées, 194
soba au choy sum, 114
soba au thon, 186
soupe de novilles & la vionde
ef aux fruits de mer, 54
soupe de novilles & la volaille, 70
soupe de novilles au poisson
et au porc, 66
soupe de novilles hokkien, 72
transparentes aux fruits de mer, 196

o)

QOcchi di pernice, 19
Olives

orecchiette aux olives ei & la roguette,

82
Orecchietie, 18, 32
Orecchiette aux olives et a la roquette, 82

p

Palourdes
tagliatelle alle vongole, 148

Panierine, 14
Pappardelle, 13

Pappardelle
au ragolt de beeuf, 208
aux asperges sauce au citron, 128
con funghi, 80

Pappardelle festonate aux bouleties
de viande, 204

Parmigiano reggiano, 36
Pasta coria, 18
Pasta fresca, 7
Pasta secca, 7
Pastitsio, 356
Pates (recette de base], 26
Pecorino, 37, 38
Pelmeni aux champignons, 308
Penne, 17, 20
Penne aux calamars, 176
Penne rigate aux deux fromages, 88
Pennette, 17
Pennette & I'anguille fumée, 162
Pennini piccoli, 17
Pennoni, 17
Peperoncini
lagliatelle all'acciuga, 102
Perciatelli, 11
Perciatelli
grafin de perciatelli aux sardines, 336
Perciatellini, 11
Perciatelloni, 11
Pesio
frenette au pesto et au poisson, 142
Pevide, 19
Pigeon
macaroni au pigeon ef aux courgetftes,
240
Piments
ditali & lo souce piquante, 210
fideos con salsa verde, 182

lasagnetie aux piments et aux courgettes,

o8
Pipette, 16

Pirojki aux champignons et au foie gras,
306

Pizokel au rable de lapin, 238
Poh chai mee, 25
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PO]SSOFIS, crustacés et fruits de mer

bar aux asperges et aux fazzoletti, 174
bavettine aux cigales de mer, 150
bouleties de poisson et pates & la sépia,
166

bucatini & la sauce aux capres, 152
crabes farcis aux pates, 154

fideos con salsa verde, 182

fideua de mariscos, 158

gimelli aux sardines, 146

gratin de perciatelli aux sardines, 336
homard farci aux pates, 180

nouilles aux huitres et & la sauce tomate,
170

nouilles de Canton ou fofu, viande

et crevettes, 216

novilles sautées a la langouste, 190
nouilles sautées au fruits de mer, 192
nouilles soba au thon, 186

novilles fransparentes aux fruits de mer,
196

pates noires aux écrevisses, 164
penne aux calamars, 176

pennette & I'anguille fumée, 162
quenelles aux moules et & la tomate,
168

rouleaux au saumon, 317

salade d'aubergines et crevettes

aux vermicelles de riz, 122

salade de pates aux coquilles
Saintjacques, 178

soupe de novilles au poisson et au porc,
66

soupe de nouilles ¢ la viande

et aux fruits de mer, 54

soupe indienne aux crevettes, 62
spaghetti et sardines en papillotes, 156
lagliatelle a la sauce rouge, 184
tagliatelle alle vongole, 148

tagliatelle au saumon, 172

tagliatelle aux fruits de mer, 144

tourte aux spaghetti, aux creveftes

et aux legumes, 160

trenette au pesto et au poisson, 142
vermicelle de riz au chou chinais,

188

wontons frits au porc et aux crevettes,

312

Poivrons

nouilles aux trois poivrons, 126
nouilles frites au choy sum

et aux poivrons, 132

iagliatelle all'acciuga, 102

Polenta pasticciata, 324

Pommes de terre

quenelles de pommes de terre
aux cépes, 96
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Porc

boulettes de porc au vermicelle de riz,

214

canelones & la catalane, 303
gralin de pates au jombon

ef aux légumes, 352

novilles de Canton au tofu, viande
et creveties, 216

nouilles sautées au porc, 212
pappardelle fesionate aux boulettes

de viande, 204

soupe de novilles au poisson ef au porc,

66

tagliatelle verde & la sauce au jambon,

206
wontons frits au porc et aux crevettes,

312

Poule, poulet, poularde
bucatini au poulet, 244
canelones & la catalane, 303
gratin de pates au poulet, 358
nouilles au poulet, 248
iaccozze au poulet, 242
taglierini au poulet ef aux truffes d'été,
247
tortelli au poulet, 276

Provolone, 39

Q

Quadratini, 19
Quadretti, 19
Quadrucci, 14
Quenelles

aux moules et & la tomate, 168
aux noisettes, 374
de pommes de terre aux cépes, 96

R
Radiatori, 15, 23
Rago(t

de nouilles, 58

gnocchi au chevreuil, 224

gnocchi au sanglier, 220
pappardelle au ragoit de beeuf, 208
spaghetti au ragoit de lievre, 222

Ragu alla bolognese, 43

Ravioli aperi
d la salode de tfomates tiede, 106
aux cailles, 232

Ravioli
al'agneau, 274

a lo souge, 262

au riz de veau, 284

de Carinthie, 290

de veau aux asperges, 288
et griottes & I'eau-de-vie, 372
rouges au sabayon, 368
surprise, 306

Reginette, 13
Renefte, 19
Riccioli, 15
Riccitelle, 13
Ricciutelle, 19
Ricofta, 41
Ricotta

torielloni & la ricotta et aux herbes, 286

Riebele, 19

Rigatini, 16

Rigatoni aux brocolis, 108
Risino, 19

Riso, 19

Risone, 19

Risoni, 19

Robiola osella, 40
Roguefort, 41

Roquette

orecchiette aux olives et & la roquette,

82
Rotelle, 18
Roielline, 19, 23
Rouleaux au saumon, 317

S

Sabayon
ravioli rouges au sabayon, 368

Sagnarelli, 14

Saintacques [coquilles)
salade de pétes aux coquilles
Saintjacques, 178

Salade

d'oubergines et crevettes aux vermicelles

deriz, 122
de novilles soba, 130

de paies aux coquilles Saintjacques,
178

Sanglier
gnocchi au sanglier, 220
gratin de macaroni ou sanglier, 334

Sanuki udon, 24

Sardines
gimelli aux sardines, 146
gratin de perciatelli aux sardines, 336
spaghetti et sardines en papillotes, 156
Sarrasin
tortelli au sarrasin, 268

Sauce

ou citron, 128

au jambon, 206

oux petits légumes, 116
Sauge

ravioli a la souge, 262
Saumon

rouleaux au saumon, 317

tagliatelle au saumon, 172

Sbrinz, 37

Schabziger, 36

Schupfnudeln et chou & la bavaroise, 110
Sedanini, 17, 23

Sehriye, 19

Seiches
gratin de pétes aux seiches
et a la fomate, 360
Semoule de blé dur, @
Sépia
boulettes de poisson et pates a la sépia,
166
pdtes noires aux écrevisses, 164

Stoglia, 30
Sigarette, 16, 20

Skubanki aux graines de pavor ef compote
de pommes, 370

Soba, 24
Soba

nouilles soba au thon, 186
novilles soba au hoy sum, 114
salade de novilles soba, 130

Somen, 24
Sorprese, 15

Soupes
consommé de beeuf aux nouilles
et aux chataignes d'eau, 56
consommé de volaille aux pates
et aux saucisses, 52
ragoit de novilles, 58
soupe au curry, 64
soupe de novilles a la viande
et aux fruits de mer, 54
soupe de nouilles a la volaille, 70
soupe de nouilles au poisson et au porc,
66
soupe de nouilles hokkien, 72
soupe du Sichuan, 68



soupe indienne aux creveltes, 62
soupe laotienne, 60
torfellini in brodo, 48
torfelloni au feisan, 50
Spaccatelle, 16
Spaghetti, 10, 11, 21
Spaghetti
& l'australienne, 112
au ragolt de lidvre, 222
Spaghettini, 11
Spaizle, 18
Spétzlen
aux champignons et aux herbes, 92
oux deux fromages, 90
Spirales, 16
Stelline, 19
Stracchino, 40

Strozzapreii, 15

I

Tacconelli, 14
Taccozze au poulet, 242
Tagliardi, 14

Tagliatelle, 12, 13

Tagliatelle
¢ la bolognaise, 200
a lo sauce rouge, 184
all'accivga, 102
alle vongole, 148
cu saumon, 172
aux champignons, 94
aux fruits de mer, 144
aux petits légumes, 124

filet de cerf sur nid de togliatelle, 226

Tagliatelle verde & la sauce au jambon,

206
Tagliatelline, 12
Taglierini, 12

Taglierini au poulef et aux truffes d'été, 247

Tagliolini, 20, 22
Tempeste, 19
Tempestine, 19

Thon
nouilles soba au thon, 186

Tofu

cannelloni au fofu et aux légumes, 314

novilles de Canton au tofu, viande
et creveties, 216

Tomate
gratin de gnocchi @ la sauce tomate,
332
gratin de pafes aux seiches
et & la tomate, 360

nouilles aux huiires et & la sauce tomate,

170

quenelles aux moules et & lo tomate, 168

ravioli aperti & la solade de fomates
tisde, 106

spaghetti & l'australienne, 112
tortellini & la sauce tomate, 264

Tortelli, 14

Tortelli
au lapin, 236
au poulet, 276

au sarrasin, 268
aux épinards farcis aux cépes, 278
aux épinards, 272

Tortellini
a la sauce tomate, 264
in brodo, 48

Tortelloni
& la ricotia et oux herbes, 286
av faisan, 50
aux cépes, 280

Tortiglioni, 16

Tourte aux spaghetti, aux crevelies
ef aux légumes, 160

Trenefte, 12

Trenette au pesto et au poisson, 142

Index 383

Trinefte, 13
Tripolini, 13, 19
Truffes

agnolotti sauce aux fruffes, 282
fettuccine aux truffes blanches, 84
pates fraiches aux truffes, 86
taglierini au poulet ef aux truffes d'été,
247

Trolli 16
Tubetfi, 19

Tubetti aux asperges vertes, 118

u-v

Uslensiles et accessoires, 44, 45

Veau
canelones & la catalane, 303
fazoletti aux ris de veau, 202
ravioli aux ris de veau, 284
ravioli de veau aux asperges, 288

Vermicelli, 10

Vermicelles
boulettes de porc au vermicelles de riz,
214
de riz au chou chinois, 188
salade d’aubergines ef creveties
aux vermicelles de riz, 122
frits aux pousses de bambou, 138

Volaille
consommé de volaille aux pétes
et aux saucisses, 52
soupe de novilles & la volaille, 70

W-Z

Wontons frits au porc et aux crevettes, 312

Zaru soba, 24
Zite, 11,12
Zitoni, 12
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Pates

Pleines de vitalité, les pates sont un aliment complet
et équilibré facile a préparer et apprécié de tous.
Ce livre de référence vous en livre toutes les recettes.

@ Fraiches ou seéches, complétes, au blé ou au riz... pour tout
savoir sur les pates occidentales et les nouilles asiatiques.

e 7 planches illustrées, tout en couleurs, pour identifier
prés de 300 variétés de pates et de nouilles différentes.

@ La recette des pates fraiches illustrée pas a pas et toutes
les clés pour préparer pates simples mais aussi pates farcies,
comme les ravioli, les cannelloni ou les lasagnes.

e Prés de 130 recettes illustrées, traditionnelles ou originales,
pour golter les pates de mille facons : simple sauce tomate
ou accompagnement plus raffiné avec de la viande,
des légumes ou des fruits de mer.

Plein de bonnes idées faciles
pour gouter les pates a toutes les sauces.
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