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  Introduction


  Vous aimez recevoir ? Découvrez le goût de l’apéritif à l’italienne !


  Né il y a plus de deux cents ans, le moment de l’apéritif n’a pas pris une ride, mais il a évolué au fil du temps pour devenir le rendez-vous très gourmand et très tendance des dernières années, qui séduit de plus en plus les Français, comme les Italiens.


  En Italie, l’apéritif est né à Turin en 1786, quand Antonio Benedetto Carpano inventa le Vermouth, boisson à succès qui, à l’époque, devint vite synonyme d’« apéritif ». Non seulement dans le sens de « boisson » mais comme moment de détente, de convivialité, de style de vie.


  Le même style que plus d’un siècle et demi plus tard, on retrouvera dans la « Dolce Vita » des bars de Rome, d’où l’apéritif, devenu véritable « rituel », s’est répandu partout dans le monde, devenant un phénomène international.


  Jusqu’à il y a pas très longtemps, au moment de l’apéritif, il n’y avait que des petits en-cas (chips, olives, cacahuètes, etc.) à picorer autour d’un verre. Peu à peu, les premières tartines ont fait leur apparition, puis des mini pizzas, des petites tourtes, des verrines…


  Jusqu’aux dernières années, où les petits en-cas ont laissé la place à toute une panoplie très variée d’amuse-bouche, dips, antipasti, des plus classiques aux plus innovants, des petites bouchées aux assiettes dégustation.


  Le tout à haute teneur en créativité et saveur, pour tous les palais. À tel point que l’apéritif d’aujourd’hui est de plus en plus un repas. Un rendez-vous gourmand souvent préféré aux dîners plus classiques.


  L’apéritif à l’italienne plonge ses racines dans l’histoire et les traditions de la cuisine du terroir. Il met en valeur les produits, propose et réinterprète en miniature la gastronomie régionale, sans dédaigner les nouvelles tendances, ni la recherche d’accords de nouvelle génération entre les mets.


  Surtout au nord de l’Italie (Turin, Milan), avec l’excuse de boire un verre entre amis, on se rend dans les bars pour découvrir et déguster le riche éventail de bouchées qui accompagnent les boissons, pas forcement alcoolisées. Et c’est comme ça qu’entre une bouchée et l’autre, on finit par dîner sur place et faire de l’apéritif beaucoup plus qu’un seul moment.


  Mais il y a aujourd’hui un autre phénomène important, qui se répand à l’échelle internationale : le moment de l’apéritif « sort » des bars pour entrer dans les maisons. En France comme en Italie, on se découvre de plus en plus passionnés des bouchées-apéritif à déguster à la maison, en bonne compagnie. On organise donc de moins en moins de dîners assis au profit des buffets, pour partager ce qui passionne toujours plus de monde : l’apéritif dînatoire.


  Ce livre vous emmène dans un voyage gourmand au cœur d’un mélange d’histoire, de goût, de traditions et de nouveautés qui caractérisent les bouchées de l’apéritif à l’italienne.


  Vous y trouverez une vaste représentation de la cuisine italienne en version apéritif : bruschette, crostini, mini pizzas, mini calzoni, déjà connus et appréciés en France, jusqu’à un éventail de recettes délicieuses qui n’ont jamais traversé les Alpes et méritent d’être découvertes, comme c’est le cas des panzerotti, les tramezzini, du rustico à la mode de Lecce, de la farinata, ou encore des roulades d’aubergines à la sicilienne…


  Les recettes présentées au fil de cet ouvrage, vont vous permettre d’agrémenter l’apéritif avant de dîner assis, ou d’organiser tout le buffet d’un apéritif dînatoire.


  Elles peuvent être proposées seules ou s’accorder les unes aux autres dans le menu d’un buffet ou d’une assiette dégustation.


  Ces recettes mettent en valeurs les produits du terroir, les légumes, la charcuterie et les fromages italiens, vous faisant parfois découvrir des produits moins connus mais très faciles à trouver en France. À défaut, l’ingrédient de remplacement sera indiqué.


  Vous sont proposées des recettes très simples ou nécessitant un tour de main un peu plus compliqué, mais elles sont toutes réalisables à la maison facilement, sans besoin d’ustensiles particuliers.


  Dans la majorité des cas, le nom de la recette ou de certains ingrédients est volontairement laissé en italien (mots en italique) car il n’y pas toujours de nom correspondant en français et vous plongerez encore un peu plus dans l’atmosphère de la cuisine italienne. Vous ferez peut-être des découvertes et connaîtrez les noms que l’on utilise en Italie, souvent méconnus en France ou déformés par de mauvaises traductions.


  Par exemple, en italien, crostini est le pluriel du mot crostino, bruschetta est le singulier de bruschette, et ainsi suite. Pour les mots en italien, dans le texte des recettes, nous avons donc respecté les règles de cette langue.


  Pour réussir votre apéro à l’italienne, quelques petits conseils :


  • Choisissez des produits frais et de première qualité. La cuisine italienne est moins tournée vers la complexité que vers la qualité des produits, qui est le secret pour la réussir.


  • L’huile d’olive est la reine de cette cuisine : choisissez-en une de bonne qualité. Lisez soigneusement les étiquettes avant vos achats, cherchez-y la mention du pays d’origine et éventuellement une dénomination d’origine (IGP, AOC, etc.). L’absence de mentions signifie généralement qu’il s’agit d’un assemblage d’huiles sans provenance définie. Privilégiez l’huile d’olive vierge (plutôt extra, de meilleure en qualité) qui est extraite par des procédés mécaniques qui n’entraînent pas d’altération.


  • Pour des fritures légères et non nocives pour votre santé, privilégiez de l’huile d’arachide (elle résiste aux hautes températures) et égouttez bien les bouchées frites sur du papier absorbant, en le changeant plusieurs fois, jusqu’à ce que tout l’excès d’huile soit complètement absorbé.


  • Pour les cuissons au four, nous avons indiqué les températures d’un four à chaleur tournante. N’oubliez pas d’augmenter au moins de 5 °C la température en cas d’utilisation d’un four à chaleur conventionnelle.


  • Pour les mini tartelettes, nous avons utilisé un moule en silicone, avec douze alvéoles de 5 cm de diamètre, qui n’a pas besoin d’être graissé avant d’y foncer la pâte. N’oubliez pas de graisser vos moules s’ils ne sont pas en silicone et doublez les doses des ingrédients s’ils ont des alvéoles plus larges.


  • Au fil des recettes, vous trouverez souvent décrite l’étape : « faire dégorger la mozzarella ». C’est le secret pour surtout réussir les préparations où il faut la cuire. Par exemple, pour les mini pizzas, si la mozzarella est encore imbibée de son jus, elle va le rendre pendant la cuisson : la pâte en sera mouillée, elle aura du mal à cuire et restera molle. Alors qu’en faisant bien dégorger la mozzarella avant la cuisson, la pâte pourra cuire de façon optimale et vos mini pizzas seront parfaites.


  • Privilégiez des câpres au sel, moins acides que les câpres au vinaigre. La salaison préserve mieux la saveur naturelle des câpres qui se marie de façon équilibrée aux autres ingrédients, comme par exemple ceux d’une farce, sans s’imposer. Avant de les utiliser, plongez-les dans un verre d’eau et faites-les reposer une dizaine de minutes au minimum, pour faire dissoudre leur sel de conservation. Ensuite, rincez-les plusieurs fois à l’eau froide et utilisez-les normalement.


  • Pour les spiedini (les mini brochettes italiennes) utilisez des mini piques à brochettes de 10 cm de longueur : on en trouve en bambou ou en bois dans les magasins d’ustensiles pour la maison. Pour les spiedini où une cuisson est prévue, vérifiez que vos mini piques soient adaptés à cette opération.


  • Selon les différents modèles, la taille des verrines et des cuillères change : nous avons donc indiqué des doses par pièces plutôt abondantes.


  Voilà, il ne vous reste plus qu’à vous lancer dans cette aventure aux couleurs et aux saveurs italiennes.


  Bon voyage et surtout… bon appétit !


  
Bruschette et crostini



  
Bruschetta aux tomates, huile d’olive extra vierge et origan


  Préparation : 15 min – Repos : 30 min – Cuisson : 10 min


  6 pièces


  400 g de tomates


  4 cuil. à soupe d’huile d’olive extra vierge


  1 cuil. à café d’origan sec


  sel


  1 gousse d’ail


  6 tranches de pain de campagne (Chapata ou Poilâne) d’environ 1 cm d’épaisseur
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  Réalisation


  • Lavez les tomates, coupez-les en petits dés et disposez-les dans un bol. • Ajoutez-y l’huile d’olive, l’origan et assaisonnez de sel selon votre goût. • Mélangez le tout, puis faites reposer la préparation 30 minutes au frais, pour que les tomates rendent leur eau : elle donnera du goût à l’assaisonnement. • Préchauffez le four à 200 °C (thermostat 6-7). Disposez les tranches de pain dans un plat allant au four. Enfournez-les et faites-les griller 5 minutes d’un côté et 5 de l’autre. Une fois grillées, elles doivent être croustillantes à l’extérieur et moelleuses à l’intérieur. • Frottez légèrement les tranches de pain chaudes (seulement d’un côté) avec la gousse d’ail pelée, puis disposez-les sur un plat. • Répartissez la préparation aux tomates sur chaque bruschetta de pain grillé et assaisonnez-les avec l’huile d’olive parfumée avec l’eau des tomates. Servez aussitôt.
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  Notre conseil : pour apprécier au mieux le goût ensoleillé de cette bruschetta, choisissez des tomates bien mûres et juteuses. C’est en fait l’eau des tomates qui rend l’assaisonnement particulièrement gourmand.
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  À savoir : vous pourrez éventuellement ajouter des dés de mozzarella sur chaque bruschetta en hommage à la fameuse salade caprese.


  
Bruschetta méditerranéenne aux tomates, olives noires, câpres et basilic frais


  Préparation : 20 min – Repos : 30 min – Cuisson : 10 min


  6 pièces


  450 g de tomates


  90 g d’olives noires dénoyautées


  70 g d’oignons rouges


  4 cuil. à soupe d’huile d’olive extra vierge


  8 g de câpres


  sel


  8 feuilles de basilic frais


  6 tranches de pain de campagne (Chapata ou Poilâne) d’environ 1 cm d’épaisseur
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