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¢ INTRODUCTION ¢

Ty atellement d"oceasions de cuisiner des pates - que se soit pour une
‘erande tablée au déjeuner, pour un diner festif ou en amoureux, les pites
Sont toujouss les bienvennes t encore plus si elles sont faites maison |

Peut-étre n'avez-vous jamais pensé A fate des pites vous-méme par peur
de Ia difficulté. Il n'y 2 poustant rien de plus simple et rien de meilleur.
Celivie va vous aider A préparer vos pétes fraiches et savouseuses. On dit
souvent qu'elles sont meilleures en ltalie mais plus pou txés longtemps.

Pour commencer, vous trouverez toutes les techniques de base pour
apprendse 4 faite Ia pite maison, lui donner des formes caractéristiques
comme les fasfalles, les tagliatelles, les raviolis.... ou comment Ia parfu-
‘mer avec des herbes, des épices ct bien d autres ingrédients.

Appliquez ensuite ces techniques avee 75 recetes qui mélent tradition
et modernité. Vous pourrez sedécouvis les classiques italiens comme les
cannellonis & Ia Napolitaine, les lasagnes 4 Ia bolognaise, les spaghettis
2 "amatriciana.... ou sortir des sentiers batfus en cuisinant des lasagnes
au camembert et jambon eru, des saviolis de canard et potimarron o
encore des mezzalunas aux figues ct bacon. Pour finis, passez au des-
Sert car les pées s adaptent 3 toutes les envies méme les plus suerées |
Réaliscz des ravioles au chocolat, des mezzalunas aux fruits exotiques,
des bonbons eroustillants 3 a banane ct bien d"autres douceurs que vous
n'auriez jamais osé faite.

Prenez plaisir au fil des saisons & préparer et partager les recettes de ce
livre car désormais les pites maison n'auront plus de sceret pour vous |
Etpou les journées bien emplies, gagnez du temps e les séalisant avee
des piites achetées dans le commeree.
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* CE QU'IL VOUS FAUT

MATERIEL

LELAMINOIR A PATES
T machine 3 pites va vous permettre d'étaler Ia pite et de Ia découper selon vos envies
tagliatelle, spaghetti lasagne.

LEROULEAU A PATISSERIE
il sera l bon altematif au laminoir i jamais vous n'en possédez pas. 1 vous pemmettra d'étaler
finement votre pite, vous pourtez ensuite Ia découper au coutean en fonction de Ia ecette 2 realiser

LEROBOT
‘un gain e temps appréciable ! Vous pourtez préparer vote pite en un temps record mais aussi
1a plupart des farces. Si jamais vous n’en avez pas une bonne huile de coude le remplacera
aisément - toutes les recettes sont réalisables sans robot.

LE MOULE A RAVIOLES

Te moule 2 ravioles vous permettra de réaliser facilement vos ravioles maison. Tl en existe

de plusieurs talles soit pour faite des gros raviolis de 5 x 5 cm ou des plus petits de 3.5% 3.5 cm.
La plupart des recettes de ce livze ont été éalisées avee le moule 2 petites ravioles, mais vous
pouvez également les réaliser sans

LAROULETTE A PATE CANNELEE
peu onéreuse, elle vous permettra de découper s bandes de pites pour réaliser des raviolis,
farfales.
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PLACARD ET REFRIGERATEUR

CE QUL FAUT TOUJOURS AVOIR SOUS LA MAIN
farine, tomates pelées en conserve, huile d'olive et de toumesol, graines et fuits secs, al,
oignons, pates séches, épices moulues, graines et fruits secs, bouillon en cube bio, lai et ait
de coco, miel, sucre, moutarde, vinaigre, vin blane, citron confit, herbes séchées

DANS SON REFRIGERATEUR
ceufs frais, parmesan, ricotta, mozzarella, gruyere, créme liquide, herbes aromatiques, beurre,
éleri, carottes, tomates, courgettes, citron vert, gingembre, jambon cru, viande.

QUELQUES PRODUITS SURGELES INDISPENSABLES POUR GAGNER DU TEMPS
OU PARER AUX IMPREVUS

petits pois, feves, poissons, gambas, pétoncles, aromates et herbes
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